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E sta  invención  se r e f i e r e  a  he lados y a un sistem a 

e s ta b i l i z a n te  p a ra  uso . p o r ejem plo, en’ lo 's h e lad o s.

l a  forma en que se  comporta e l  he lado  . cuando se ex­

pone a  l a  tem pera tu ra  am biente normal es im portan te  p a ra  e l  

consum idor. Si un producto  se comporta demasiado a típ icam en­

t e ,  p o r ejem plo s i  un producto  funde con demasiada rap id ez  

o se sep a ra  en una fa se  g ra sa  y una fa se  acuosa tra n sp a re n te  

a l  f u n d ir ,  e n to n c e s ‘s e rá  in a c e p ta b le . En l a  in d u s t r ia  de lo s  

he lados se  han • puesto  a  punto métodos p a ra  m edir e s ta s  p ro ­

p ie d ad e s , por ejem plo l a  ve lo c id ad  de fu s ió n  y l a  v e r t i c a l i ­

dad. E s ta s  p ro p iedades son d e s c r i ta s  m ás-ade lan te .
'  » * *

Es sabido  que e s ta s  prop iedades pueden s e r  a fe c ta d a s  

p o r e l  uso de e s ta b i l i z a n te s ,  con frec u en c ia  llam ados esp esa- 

d o re s . Un problema que surge es que lo s  e s ta b i l iz a n te s  a fe c ­

ta n  p e rju d ic ia lm e n te  a  l a  sen sac ió n  d e l helado en l a  ' boca; 

puede p ro d u c irse  una sen sac ió n  empalagosa, gomosa o in c lu so  

g ra so sa . E ste  problem a es agudo en lo s  he lados que re q u ie ren  

una e s ta b i l iz a c ió n  s u p e r io r  a  l a  h a b i tu a l .  lo  que se desea 

es un s is tem a  e s ta b i l iz a n te  que sea  bueno o por lo  menos ade­

cuado en toóos lo s  a sp ec to s  de e s t a b i l i d a d .■Esto es d i f í c i l  

de co n seg u ir en lo s  h e lad o s  norm ales y especialm en te  en lo s  

he lados que req u ie ren  una e s ta b i l iz a c ió n  s u p e r io r  a  l a  h a -  í
¡?

b i tu a l .  . * •., •
. : f

Ahora se ha encontrado un sis tem a  e s ta b i l iz a n te  que> 

es sorprendentem ente e f ic a z  en la, e s ta b i l iz a c ió n  de lo s  h e la ­

dos s in  com unicarles usas sen sac ió n  in a ce p ta b le  en l a  boca» El 

s is tem a  e s ta la  t i z a n te  e s  l a  c e lu lo sa  a l c r o e r i s t a l i n a  en combi­

n ac ió n  cora uno ó  rsás de lo s  in g re d ie n te s  carb o x im etilee lu lo se  

y gomas de galae'bamgnan©. P re fe rib lem e n te , e l  s istem a e s ta b i­

l i z a n te  e s tá  c o n s t i tu id o  por c e lu lo sa  m icro c r i s t a l i n a ,  carbo

f e z ;

h \
; :

p é

.P
> - --

•v

;>,-r .
• v . -  ‘ ■.■-■V».'•i m



v-

'S'.'
.XV

i .

$ ■
■ ’

r ~ "

10

15

20

25

30

x im e ti lc e lu lo s a  y una goma de galactom anano. Son ejem plos de 

gomas de galactom anano l a  goma g u a r, l a  goma de a lg a r ro b a  y 

l a  goma de t a r a .  . . .

Por lo  ta n to ,  la 'in v e n c ió n  p roporciona  un helado  que 

co n tien e  una can tid ad  e s ta b i l iz a n te  de c e lu lo sa  m ic r o c r i s t a l i f  

na  y uno,,,o más de lo s  in g re d ie n te s  c a rb o x im e tilc e lu lo sa  y 

gomas de galactom anano. Es p r e f e r ib le  que haya p re se n te  una 

goma de galactom anano.

l a  c an tid ad  .de c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  es p r e f e r ib le  

mente d e l 0,01 como mínimo y en e sp e c ia l d e l 0,1  como 

mínimo. Es p r e f e r ib le  no u t i l i z a r ,  más d e l 0 ,8  $, y to d a v ía  

mejor no más d e l 0 ,4  e l  p re c io  de c o s te  es un f a c to r  a  

considerar-. l a s  p ro p o rc io n es  p re fe r id a s  v a r ía n  desde 0,15  $ 

h a s ta  0,4  especialm en te  h a s ta  0,25 l a  c an tid ad  de carb o - 

x im e ti lc e lu lo s a  t o t a l  (c a lc u la d a  como c a rb o x im e tilc e lu lo sa  só ­

d ic a ) y gomas de galactom anano no es  p re fe rib le m e n te  s u p e r io r  

a l  1 i* y en e sp e c ia l  no s u p e r io r  a l  0,5  f° y en e l  m ejor caso 

e s tá  comprendida e n tre  0,15 7» y 0,35 % E l l ím i te  i n f e r i o r  pi­

r a  l a  c a rb o x im e tilc e lu lo sa  es p re fe rib le m e n te  0,01 El l ím i­

te  in f e r io r  p a ra  l a s  gomas de galactom anano, en e sp e c ia l  pa 

r a  l a  goma de a lg a rro b a , es p re fe rib lem en te  0,05 Naturalmer 

t e ,  no más de un componente debe en co n tra rse  en su  l ím i te  in ­

f e r i o r  o próximo a l  mismo en c u a lq u ie r  s is tem a  e s ta b i l i z a n te .

l a  re la c ió n  ponderal de c e lu lo sa  m ie ro c r is ta l in a  a ca í 

b o x im e tilc e lu lo sa  to ta l ,  (c a lcu la d a  como c a rb o x im e tilc e lu lo sa  

sódica} y gomas de galactom anano e s tá  p re fe rib le m e n te  compren­

d id a  e n tre  4:1 y 1:4 y en e sp e c ia l e n tre  2:1 y 1 :3 . E l e s ta b i ­

l i z a n te  t o t a l  e s tá  p re fe rib lem en te  comprendido e n tre  0,15 y 

1 ,0  /-■ y en e sp e c ia l  e n tre  0,30  y 0,5  %• l a  re la c ió n  pondera l 

de c e lu lo sa  m ic ro c ris tn lin s . a c a rb o x im e tilc e lu lo sa  es  p re fe -
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rib lem en te  no mayor de 3'1  y  p re fe rib le m e n te  no menor de 1 ; 2 »

Como ya se ha d ich o , e l  sistema, e s ta b i l iz a n te  es e s ­

p ec ia lm en te  ú t i l  en lo s  he lados que re q u ie re n  una e s t a b i l i ­

zac ión  s u p e r io r  a  l a  h a b i tu a l .

Un problem a que aparece  en- lo s  he lados convencionales 

es que a. tem p era tu ras  de congelac ión  p ro funda, v .g . -20°C, 

no pueden s e r  s e rv id o s  o consumidos tan  rápidam ente como cuan 

do se encuen tran  a, l a s  tem p era tu ras  de consumo norm ales, v .g . 

-10°C. E l consumidor no puede t r a t a r l o s  n i  s iq u ie r a  ap ro x i­

madamente en l a  forma ^normal inm ediatam ente después de saca­

dos d e l congelador in te n s o . En algunos caso s , lo s  he lados con 

-vencionales no pueden s e r  cogidos a  cucharadas a  -20°C, es 

d e c ir ,  no son m anejables a  cuchara . La re fo rm u lac ión  p a ra  ga­

r a n t i z a r  que p rop iedades como la  m an ejab ilid ad  a  cuchara  a 

tem p era tu ras  de congelac ión  profunda son aproximadamente la s  

esp e jad as  a  l a s  tem p era tu ras  norm ales de consumo, es r e l a t i ­

vamente sim ple . Más a d e la n te  se den métodos adecuados.. l a  d i ­

f i c u l ta d  es  que e s ta  re fo rm u lac ión  conduce a  p roductos que no 

tie n e n  p rop iedades a c e p ta b le s , en e s p e c ia l  e s ta b i l id a d ,  a 

l a s  tem p era tu ras  de consumo norm ales. P arece  im posib le  conse­

g u i r  un helado  que a  l a s  tem pera tu ras de congelación  pro fun­

da y de consumo norm al tengan s iq u ie ra  aproximadamente, l a s  

p ro p iedades de s e rv ic io  y consumo que convencionalm ente se e 

p e ra  a, la s  tem p era tu ras  de consumo norm ales y ' que sea  s u f i ­

c ien tem en te  e s ta b le .  E sta" in v en c ió n  p roporciona  un s is tem a

e s ta b i l i z a n te  con e l  que puede consegu irse  e s te  e fe c to .

Se- o b servará  que la s  c a r a c te r í s t i c a s  d e l producto 

re q u e rid a s  p a r a -un helado convencional dependen de lo s  g u sto s 

p e rso n a le s  clal consumidor y loo  helados se. form ulan de manera 

que.responden a  d iv e rso s  g u s to s t l a  form ulación  de c u a lq u ie r

A-
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helado con?/ ene i  onal dependerá de lo s  g u s to s  de lo s  cons'umi 

dores in te re sa d o s . En e s te  co n tex to , un helado  convencional 

es  e l  preparado por un procedim iento  que im p lica  l a  conge­

la c ió n  y endurecim iento a  tem pera tu ras d e l orden de- -20°C 

a  ~40°C. Una c a r a c t e r í s t i c a  im portan te  d e l h e lad o , e sp e c ia l 

mente en. r e la c ió n  con su m an ejab ilid ad  a  cuchara , es e l  

lo g  C, d e fin id o  más a d e la n te , d e l h e lad o . En e l  Reino Unido, 

po r ejem plo, normalmente un helado só lo  puede s e r  llamado 

helado  convencional, s i  su lo g  C a -20°C después de endurecido 

e s tá  comprendido e n tre  2 ,9  y 3,75 h ab itua lm en te  e l  log  C de 

un helado no lá c te o  en I n g la te r r a  a  -20°C, después de endu­

re c id o , e s ta r á  comprendido e n tre  3 ,3  y 3»7í p a ra  un helado 

lá c te o ,  e l  in te rv a lo  es de 2 ,9  a  3 ,3 . En Otros p a ís e s ,  lo s  

v a lo re s  d e l ,lo g  C se rán  com parables pero pueden s e r  d ife re n  

t e s ,  con f re c u e n c ia  más a l to s  y , en r e a l id a d ,  in c lu so  d en tro  

de !un p a ís  pueden v a r i a r  lo s  v a lo re s  d e l lo g  C de d iv e rso s  

helados convencionaD.es. (Más a d e la n te , se d e sc rib e  en e s ta  

memoria una té c n ic a  de medida de C, e l  v a lo r  en e l  p e n e tró -  

m etro , y de aquí lo g  C). ‘

C ualqu iera  que sea  e l  helado convencional empleado, 

sus p rop iedades a tem p era tu ras  de congelac ión  profunda pueden 

aproxim arse a  l a s  esperadas a  l a  tem pera tu ra  normal de consu­

mo añadiendo dep reso res  d e l punto de congelac ión  t a l e s  como 

m onosacáridos y a lco h o les  de bajo peso m o lecu la r , p r e f e r ib le -  

mente p o lia lc o h o le s  y en e sp e c ia l  g l i c e r o l  y s o r b i to l .  Se ha 

encontrado que normalmente debe a ñ ad irse  a l a  fo rm ulación  

de helado  convención:;} ¡ p o r ejemplo a  expensas d e l agua, una 

can tid ad  de dep reso res  d e l punto de e*engelación s u f ic ie n te  

pa ra  re d u c ir  e l  lo g  0 a  -20°C en una p ro p o rc ió n  comprendida 

e n tre  0,25  y 1 u n idades, p re fe rib le m e n te  e n tre  0 ,4  y 0 ,7 5 .



Xa s u s t i tu c ió n  n o c io n a l, w g . e l  d ep reso r d e l pinito de conge­

la c ió n  -en lu g a r  de azú ca r/ag u a , puede s e r  t a l  que e l producto 

p re se n te  l a  d u lz u ra  deseada . (po r e l  consumidor) a s í  como e l 

lo g  C o m an e jab ilid ad  a  cuchara  deseado a  -20°C. .

Como ya se ha in d ic a d o , un problem a con e l  que se en- 

f r e n ta n  lo s  fa b r ic a n te s  de helados* es que, en g e n e ra l, lo s  h e ­

la d o s  form ulados p a ra  que p re sen te n  a -20°C la s  p rop iedades 

de l a  tem p era tu ra  de consumo convencional, en e sp e c ia l  p a ra  ' 

que sean m anejables a  cuchara  a  -20°C, p re sen tan  unas p ro p ie ­

dades inacep tab lem en te  m alas, v .g ,  v e r t ic a l id a d  y v e lo c id ad  

de fu s ió n , a  l a s  tem p era tu ras  de consumo norm ales. P a ra  que 

e l  he lado  sea  m anejable a  cuchara  a -20°C, se  ha encontrado 

que su  lo g  C debe s e r  p re fe rib le m e n te  in f e r io r a  2,8 y en espe­

c i a l  i n f e r i o r  a  2 , 5 ; se ha encontrado que e x is te  una re la c ió n  
i .

e n tre  l a  mane ja b i l id a d  a  cuchara  y e l  lo g  C.

I Un asp ec to  especialm ente- im portan te  de é s ta  invención  

es l a  m e jo ra ‘de un helado  cuyo lo g  C (siendo  C su  v a lo r  en e l  

penetróm etro ) a  -20°C ha s id o ,reducido e n tre  0,25 y 1 m ediante 

e l  uso de d ep reso res  d e l punto de co n g elac ió n , -consistiendo  

l a  m ejora en e l  uso de un s istem a e s ta b i l iz a n te  de e s ta  in ­

vención .

Xa c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  es un producto  in d u s tr ia ! , 

muy conocido . Su empleo en p ro p o rc io n e s .re la tiv a m e n te  a l t a s  

en p roductos poco c a ló r ic o s ,  in c lu id o s  lo s  he lados bajos en 

c a lo r í a s ,  e s tá  d e s c r i to  eh l a  memoria de l a  p a te n te  b r i t á n ic a

n 2 961, 398 . lo s  proceaim i ■ritos p a ra  su  p rep a rac ió n  son  muy

conocidos y , p e r  ejem plo, e s tá n  d e s c r i to s  en l a  p a te n te  e s ta ­

dounidense 3.157*518. que se in co rp o ra  aqu í por re fe re n c ia .

Un problem a con la  c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  es su d is p e r s a -  

b i l id a d .  Xos métodos p a ra  -re so lv e r e s te  problem a son co n o ci-
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1 dos; una té c n ic a  p a r t i c u l a r  im p lica  e l  uso de c a rb o x im e tilc e -

lu ío s a .  l a  c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  se vende bajo  e l  nombre

>| com ercial de A vicel po r l a  FMC C orpo ra tion  y una forata f á c i l  -
i

V mente d isp e rsa b le  que co n tien e  c a rb o x im e tile e lu lo sa  só d ica  se

l . 5 vende como A vicel RC-59'1. Se in d ic a  que se  t r a t a  de una fo r -

ma c o lo id a l de c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  que ha s id o  m ezclada

con c a rb o x im e tilc e lu lo sa  só d ica  y secada, l a  c an tid ad  de carr*

b o x im e tile e lu lo sa  só d ica  es 11+1 $> del peso de l a  c e lu lo sa  mi-*
■t c r o c r i s t a l i n a .  l a  c e lu lo sa  m ic ro c r is ta l in a  e s tá  c a ra c te r iz a d a
1
,1 ' 10 to ta lm e n te , po r ejem plo, en l a  p a te n te  b r i t á n ic a  961.398 y
Ij en l a  p a te n te  estadoun idense  3»157. 518 , pero  brevemente pue-

4 ■ - 
d de s e r  d e s c r i ta  como agregados de c r i s t a l i t o s  de c e lu lo sa  con

■
un girado de p o lim erizac ió n  Gr.P. n iv e la d o  . El G.P. n iv e lad o

'•? - es e l  grado de p o lim erizac ió n  n iv e lad o  promedio medido de

4..i 15 ' acuerdo, con e l  a r t í c u lo  de O.A. B a t t i s t a  t i tu la d o  "H ydrolysis
i
$
,¡

" and C r y s ta l l i s a t io n  o f C e llu lo se» , v o l. 42 (1950), I n d u s t r ia l
*í
i

and Enginee rin g  Claemistry, págs. 502 a  507. Como se in d ic a  en
’í l a  p a te n te  b r i t á n ic a  n 2 961. 338 , l a s  c e lu lo sa s  m ic r o c r i s t a l i -
1
■1 . ñas adecuadas tie n e n  un grado de p o lim erizac ió n  n iv e lad o  p ro -

j
20 medio comprendido e n tre  125 y 375 i en e sp e c ia l  e n tre  200 y

i
. 300; e l  tamaño de p a r t í c u la  de lo s  agregados de l a  c e lu lo sa  

m ic ro c r is ta l in a  hab itua lm en te  e s ta r á  comprendido e n tre  1 y 300
yi m ieras.

j I.as gomas de galactom anano son m a te r ia le s  muy co n o ci-
!! 25 dos y han sido  d e s c r i ta s ,  por ejem plo, po r LI. G-lickman en
i *

"Sun Technology in  th e  Food In d u s try " , Academic P re s s , 1969.

30

Las gomas de galactomanano p re fe r id a s  p a ra  uso en l a  inven -, 

c ión  son l a  goma ac a lg a r rc o u  y l a  goma t a r a .  Las caiboxame— 

t i l e e l a l o s a s  son p roductos in d u s t r ia le s  comunes.

1 ' •:■ En e s ta  memoria, in c lu id a s  l a s  re iv in d ic a c io n e s , lo s
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p o rcen ta je s - se  dan en peso y en e sp e c ia l  se  dan sobre e l  peso 

d e l h e lad o , sa lv o  cuando e l  contexto  lo  re q u ie re  de o tra
• i

form a. -

A parte de en e l  uso de un d ep reso r de l punto de con­

g e la c ió n  s u f ic ie n te  p a ra  e l  a spec to  p re fe r id o  de l a  invención

y en e l..-u so  de un agen te  espesador c o n s ti tu id o  por compo-
* ..... . . 

n en tes  p a r t ic u la r e s ,  no' se n e c e s i ta  ningún d e ta l le  e s p e c ia l '

de l a  forrnul'ación o tran sfo rm ac ió n  de lo s  helados de acu e r­

do con l a  in v en c ió n . Los d e ta l l e s  de fo rm ulaciones y cond i­

c iones de tran sfo rm ac ió n  convencionales p a ra  helados pueden 

e n co n tra rse  en l a s  p u b lic a c io n e s  com ercia les  y l ib r o s  de te x ­

to  h a b i tu a le s .  Es especialm en te  ú t i l  en e s te  aspec to  l a  obra 

de A rbuckle, "Ice  Cream", 1972 (2- e d ic ió n ) , AVI P u b lish in g  

C orpy  W estpoin t, Conn.

La invención  s e rá  i lu s t r a d a  además m ediante lo s  s i ­

g u ie n te s  e jem plos. . •

. Las p rop iedades de l s istem a e s ta b i l i z a n te  son muy 

so rp ren d en tes  cuando se comparan con la s  p rop iedades de lo s  

componentes por separado . Esto es i lu s t r a d o  en lo s  ejemplos 

pero se ob serv ará  que e l  s is tem a  e s ta b i l iz a n te  tam bién es 

ú t i l  en p ro d u c to s  d i s t in to s  de lo s  h e lad o s .

' EJEMPLO 1

Se p re p a ra  un helado  por té c n ic a s  de. tran sfo rm ación  

co n v enciona les, m ediante l a  s ig u ie n te  fo rm ulación : 

In g re d ie n te s je en peso

Leche descremada com pletada (32,5 $ d e ­
só lid o s )

Sacarosa

Jarabe  de g lu co sa  

'Mezcla, l íq u id a  de a c e i te s .

27

.13

2

9,5
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In g re d ie n te s Í« en peso

M onoglicárido emulgente . 0,45

Color y aroma . 0,03

f Goma de a lg a rro b a 0,15-

Agentes espe J A vicel RC 591** • 0,2

sad o res--1-' C arb o x im e tilc e lu lo sa  sód ica*  0,15

Sal • 0,05

G lic e ro l . • 3 ,0

Agua h a s ta .100

üc
Sum in istrada  p o r ,IC I  como polvo B600

$[& *“
Sum in istrada  por FMC, creyéndose que co n tien e  11 jS en pe

so de c a rb o x im e tilc e lu lo sa  só d ica .- ,

t 1.a p re sen c ia  de lo s  agen tes espesadores puede s e r  de

te c ta d a  a n a lític a m e n te  en e s te  p roducto . Él p ro p io  producto

es un helado .excelente que recu erd a  a  lo s  he lados convenciona 

le s  in g le s e s  en sus p rop iedades de consumo pero es m anejable .

cuchara  a  -20°C.

EJEMPLO 2 .

Se p rep a ra  una m ezcla p a ra  helado a p a r t i r  de lo s

s ig u ie n te s  in g re d ie n te s , en p a r te s  en peso :

A ceite  de *palma 5,5

M onoglicérido e s te á r ic o 0,15

Leche en polvo secada por atom ización 10,0

Sacarosa 14,0

C elu losa  m ic ro c r is ta l in a  (conteniendo 11 $ 
de c a rb o x im e tilc e lu lo sa  sód ica) 0 ,¿

Carboxime t i l e e lu lo s a  s ódic 0,2

Goma, de a lg a rro b a 0,22

C itra to  tr is ó d ib o  ' ‘ 0 ,3
Agua 04
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S um in istrada  p o r IC I como cart-oximeülceliibsa sódica, enpdLvo B600,

El m onoglicérido e s te á r ic o  se d is p e r s a ' en e l  a c e i te  

de .palma p a ra  form ar una fa se  grasa*  La le ch e '.en  polvo se 

d is p e r s a  en e l  ag u a 'y  a  l a  d is p e rs ió n  se añaden lo s  r e s ta n -  

t e s  in g re d ie n te s , formando una fa se  acuosa . La fa se  g ra sa  y 

acuosa se m ezclan a  65°» se homogeneizan a una p re s ió n  de ..
O  *

2000 p s i  (140 kg/cm ) y l a  em ulsión fo rn ad a  se. p a s te r iz a  a  

70° d u ran te  20 m inutos y se e n f r ía  a  5° , a  cuya tem p era tu ra  

t ie n e  un pH de 6 ,5 . Después de madurar d u ran te  2 h o ra s  a  5°C 

se  mezclan con l a  em ulsión 6 p a r te s  de un jugo de n a ra n ja  con 

c en trad o , 0,04  p a r te s  d e á n  agen te  c o lo ra n te  y 3 p a r te s  de 

una so lu c ió n  acuosa a l  33 $  en peso de ácido  c í t r i c o .  La emul 

’s ió n  r e s u l ta n te ,  a  pH 3, 5 * se c o n v ie r te  en un helado e n f r ia n ­

do y 'batiendo a  - 4° y e l  helado se congela con c irc u la c ió n  

fo rzad a  a  - 20° y se alm acena.

E ste  ejem plo m uestra  e l  uso d e l s istem a e s ta b i l iz a n te  

p a ra  e s t a b i l i z a r  un helado  á c id o , t ip o  de helado que re q u ie re  

más e s ta b i l iz a c ió n  que un- helado medio.

E l s is tem a  e s ta b i l iz a n te  es especialm en te  ú t i l  en un 

helado  á c id o , es d e c i r ,  un helado  con un pH comprendido e n tre  

3 ,0  y 5 , 2 . Además de e s t a r  d en tro  de e s te  in te r v a lo ,  p r e f e r i ­

blem ente e l  pH puede en co n tra rse  su fic ien tem en te  p o r debajo  

d e l punto i s o e lé c t r ic o  de c u a lq u ie r  p ro te ín a  p re c ip i ta b le  por 

lo s  ác id o s  p re sen te  en can tid ad es  s u s ta n c ia le s ,  de manera que 

e sa  p ro te ín a  se encuen tre  p rác ticam en te  s in  co ag u la r. A lterna ' 

t iv a n e n te , puede u t i l i z a r s e  pro te ín a  de suero p re fe rib lem en ­

te  p u r if ic a d a -p o r  osmosis in v e r t id a :  la. p ro te ín a  de suero no 

es p re c ip i ta b le  por 3 os á c id o s . Estos .helados e s tá n  d e s c r i ­

ao s  y re iv in d ic a d o s  en n u e s tra  s o l ic i tu d  de p a te n te  b r i t á n ic a

-



. --1 1

co p en d ien te .n s  57493/ 72 , co rre sp o n d ien te  a l a  p a te n te  alem a­

na 2 . 361.658  y s o l ic i tu d  de p a te n te  estadoun idense  número 

de s e r ie  422.617, p re sen ta d a  e l  7 de Diciem bre de 1973. 

EJEMPLOS 3 a  14 y COMPARACIONES A a  P '

Se p reparan  m ezclas p a ra  h e lad o s  convencionalm ente, 

.m edian te  l a  s ig u ie n te  form ulación.* En l a  Tabla X, inm ed ia ta ­

mente a n te s  de l a s  re iv in d ic a c io n e s , se dan o tro s  d e ta l l e s  .. 

que tam bién m uestran lo s  re su lta d o s  ob ten idos con lo s  he lad o s 

p reparados qonvencionalm ente a p a r t i r  de l a s  m ezclas. Un h e l a ­

do común no lá c te o  en I n g la te r r a  d i f i e r e  de e s ta  fo rm ulación  

porque no con tiene  g l i c e r o l  y co n tien e  1 ,4  $ en peso .más de 

azú ca r. Un 3 jS de g l i c e r o l  es aproximadamente e q u iv a len te  en

d u lz o r a  ún 1,5  f0 de azú ca r.

Leche en polvo secada por a tom ización  9,5

Azúcar 13,5.

M alllodextrina 40 ED'* ( ja rabe  de g lucosa) 1 ,7

A ceite  de palma 9,5

M onoglicérido d e l a c e i te  de palma .0 ,5

G lic e ro l •- . . .  3 ,0

Sal 0,05

Aroma y c o lo r  0,1

E s ta b i l iz a n te s  ’ Tabla I

Agua h a s ta  ’ 100

A
ED = equivalen tes de d ex tro sa

l a  carbox im etilco lu í O oO/ íj ódica u t i l iz a d a  es e l polvo B60Q 

sum inistrado por IC1 Lim ited.

Los va lo res  a s i  lo g  0 a —20 0 ae —os ejem plos 3 u

14 y de la s  Comparaciones A a  P e s tá n  comprendidos e n tre  2 ,5  

y 2 ,9  y su nromedlo es 2 ,7 . El lo g  C d e l helado c o r r ie n te
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a n te s  mencionado está 'com prendido  e n t r e ' 3,2  y 3 , 3»

Métodos de ensayo

Ensayo de l a  -velocidad de fu s ié n  y re te n c ió n  de l a  forma

Un bloque re c ta n g u la r  de helado  de 13,6 cm de lo n g i­

tu d , 4 ,0  cm de a l t u r a  y a lre d e d o r  de 8 ,8  cm de anchura, que 

h a  e s tad o  almacenado a  -20 C, se co lo ca  sobre una t e l a  metá­

l i c a  (10 a lam bres p o r pu lgada, 4 alam bres por cen tím etro ) en 

una atm ósfera ' m antenida a  15°C. Se adoptan la s  medidas n ecesa ­

r i a s  p a ra  re c o g e r e l  l íq u id o  que e sc u rre  por l a  t e l a  m e tá li­

c a . Se r e g i s t r a  e l tiem po n e c e sa r io  p a ra  reco g er lo s  prim eros 

10 mi de l íq u id o . Se m id e .é l volumen de l íq u id o  recogido  en 

cada periodo  su b s ig u ie n te  de 10 m inutos y l a  pen d ien te  d e l 

g rá f ic o  obtenido rep resen tan d o  e l volumen recogido  en fun ­

c ió n  d e l tiem po se toma como l a  v e lo c id ad  de fu s ió n  (m l/h )»- 

Al cabo de 4 h o ras  de d escongelac ión , se  toman fo to g r a f ía s  

de l 're s id u o  d e l bloque y se  c a l i f i c a  e l  grado de re te n c ió n  . 

de l a  forma como malo, b a s ta n te  maloj mediano, bueno o muy 

bueno, 1
• • /*

E s ta b ilid a d  a  lo s  c ic lo s  de tem p era tu ra  '

E ste  ensayo se r e a l i z a  sobre un bloque aproximadamen­

te  cuboide de 1,9  l i t r o s  de helado  en un envase de p lá s t i c o .  

Después de alm acenar en un congelador p rofundo, se t r a n s f i e ­

r e  a l  am biente (20°C) d u ran te  ho ra  y media y después a  un
» «

r e f r ig e ra d o r  a  -1 0 oC¡« Al d ía  s ig u ie n te , e l  bloque se  somete 

a  o tro  c ic lo  de choque térm ico  sacándolo d e l re f r ig e ra d o r  y 

de jándolo  a  l a  tem p era tu ra  am biente du ran te  media h o ra . E s ta  

operación  (cada d ía  media ho ra  a l a  tem p era tu ra  am biente) s.e 

r e p i te  h a s ta  uii t o t a l  de ó veces y después e l  bloque se  de­

vuelve a l  congelador profundo p a ra  e v a lu a rlo  a l  d ía  s ig u ie n te  

El ensayo t o t a l  duro», ten iendo  en cuen ta  e l  f in  de semana, no
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más ele 10 d ía s .  l a  e s ta b i l id a d  del producto  .se determ ina co-

- ¿ mo sigues

Mala: derrumbamiento t o t a l  .

B astan te  m ala: más d e l 20 f> de producto  se c o n v ie r te  en suero

. 5 Mediana: de 5 a 20 $ d e l producto  se c o n v ie r te  en suero 

Buena: menos d e l 5 $ ddL. producto*se c o n v ie r te  en suero 

Cjjr ‘

• P ara  d e te rm in ar C y de aqu í lo g  C, se u t i l i z a  el s i -

g u ie n te  método:

10 Fundamentos
’

La d u re z a ’del. helado  se mide perm itiendo  que un cono

p a tró n  p e n e tre  en una m uestra  d u ran te  15 segundos, u t i l i z a n ­

do un penetróm etro  cón ico , El v a lo r  C puede s e r  ca lcu lad o  a .
* *

p a r t i r  de l a  .p rofundidad  de p e n e tra c ió n .
. 16 A paratos:

■ • Cono de e b o n ita  •

Con un ángulo en e l  v é r t ic e  de 4-0° + 10 y l a  pun ta

hecha roma m ediante unas pocas pasadas sobre  papel a b ra ­

sivo  f in o  p a ra  form ar un plano- de 0 ,3  i  0 ,03 mm de diám e-
20 t r o .  Peso t o t a l  de l cono y del e je  d e s l iz a n te  d e l p e n e tró -

- m etro: 80 + 0,3  g ; tam bién hay pesos a d ic io n a le s  de 80 +

* 0 ,3  g . v '

Penetróm etro

• Con una e sc a la  c a lib ra d a  en 0,1 mm y
25 , p ro v is to  de una le n te .  Se recom ienda e l  penetróme 

. /
t r o  fa b ricad o  por Sommier und Runge, S e r l in ,  especialm ente  

p a ra  uso e s tá t i c o ,  tam bién puede u t i l i z a r s e  e l  i n s t  rumen-
• ijo Hu/fcclj.xíx&oiij iig toq u igr*d suiiiiiXi.c'vX'O ¿o o leeo riex aad  pGi*o

oco

debe s e r  m odificado p a ra  consegu ir una operación  s a t i s f a c -

t o r i a .  La p re c is ió n  d e ‘lo s  mecanismos cronom etradores de l
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•i • penetrólas tro  debe s e r  comprobada con re g u la r id a d . El uso

de úna le n te  de 3 aumentos de unos 6—8 - cm de d iám etro , 

u n id a  a l  p en etró m etro , f a c i l i t a  l a  co lo cac ió n  de l a  pun ta
. del cono sobre  l a  s u p e r f ic ie  de l a  m uestra  y tam bién es

5 v e n ta jo sa  una lu z  no enfocada, .lim itad a  a l  eq u iv a len te  de

una bom billa  de un w a tio , a  úna d is ta n c ia  de unos 5 cm 

(p a ra  e v i t a r  c a le n ta r  la ' s u p e r f ic ie  de l a  m u estra ) . \

Termómetro

Se puede l e e r  con una p re c is ió n  de 0,1 °C. El tem óm etre
10 debe te n e r  un vástago  de 1 mm de diám etro aproximadamente

...y a lre d e d o r  de 4 cm de lo n g itu d . Sú p re c is ió n  debe., s e r  com-■ •

probada con re g u la r id a d  en baños de tem p era tu ras  conocidas.

I.- In s ta la c io n e s  de templado

15 '
(a) la b o ra to r io  con tro lado  a  l a  tem p era tu ra  re q u e rid a  

•+ 1°C;
- 1 (b) V itr in a s  de tem p era tu ra  c o n s ta n te , to le r a n c ia

+ 0,2°C . Las v i t r i n a s  de tem p era tu ra  c o n s ta n te .

con c o r r ie n te  de a i r e  fo rza d a , su m in is trad as  .p o r .

20
Zero N.V. Rotterdam son s a t i s f a c t o r i a s .  

P ro ced im ien tos:

Toma de m uestras

- Las m uestras deben s e r  de tamaño adecuado y p r e f e r ib le -

' ' ' mente de s u p e r f ic ie s  l i s a s  p a ra  aum entar la. p re c is ió n .

25
Templado

Dos d ía s  a  l a  tem p era tu ra  que se re q u ie ra , v .g .  ~20°C. 

Se mide l a  tem p era tu ra  con p re c is ió n  ant-es de l a  p e n e trac ió n . 

Hedida . • .

Cuando séa  p o s ib le , l a s  p e n e trac io n e s  se re a l iz a n  en e l

... . 1. . . . . so
la b o ra to r io  de tem p era tu ra  co n tro lad a  y deben s e r  com pletadas 

den tro  de 2 m inutos después de sa c a r  l a  m uestra  de l a  v i t r i n a

: V/--' - :
' V .
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a tem p era tu ra  c o n s ta n te . .

1. I n s e r t a r  eÍ"'ierm ómetro tan  lio r i  ¿entalla en te  como sea 

p o s ib le  a  algunos m ilím etro s  p o r debajo  de l a  s u p e r f ic ie  de 

l a  m u estra , l e e r  y a n o ta r  l a  tem p era tu ra  de l a  m uestra  a l  ca­

bo de 30 segundos. (R echazar c u a lq u ie r  m uestra  que d i f i e r a
*

en más de 0,5°C de l a  tem pera tu ra  nom inal d e l ensayo ).

2. C olocar l a s  m uestras sobre  l a  mesa n iv e la d a  d e l .pe.

n e tró m e tro . •

3 . S i tu a r  l a  pun ta  có n ica  con p re c is ió n  sobre l a  su p e rf

f i c i e  de l a  m uestra , u t i l iz a n d o  una le n te  y , s i  es n e c e s a r io , 

ilu m in ac ió n  o b lic u a .' ■ • _ .

-4 . S o l ta r  e l  d is p o s i t iv o  de fren o  y p e r m it i r  que e l  

cono p e n e tre  en l a  m uestra  d u ran te  15 segundos.

< 5 . l e e r  y a n o ta r  l a  p ro fundidad  de p e n e tra c ió n .

6 . S i l a  p ro fund idad  de p e n e tra c ió n  es menor de 72 x 

0,1 mm (eq u iv a len te  a  un v a lo r  C- s u p e r io r  a  500 g/cm ) , l a  me 

d id a  debe s e r  r e p e tid a  aumentando e l  peso d e l cono en 80 g .

Si es n e c e sa r io  pueden ag reg arse  o tro s  pesos de 80 g p a ra  

g a ra n t iz a r  l a  p e n e trac ió n  adecuada de l a  m uestra  y l a  l e c tu r a  

de l a  e sc a la  de lo s  v a lo re s  0 debe' s e r  c o rre g id a  en conse­

cu enc ia .
7 .  - l a s  medidas de p e n e trac ió n  no deben h ace rse  a  menos 

de 2 cm d e l  borde de l a  m uestra  n i  a  menos de 2 ,5  cm una de 

o tra .  l a s  de term inaciones en la s  que in t e r f i e r a n  b u rb u jas  de 

a i r e ,  g r i e t a s ,  e tc ,  deben s e r  rech azad as .

C álculo do lo s  v a lo re s  C

El v a lo r  C puede s e r  ca lcu lado  a  p a r t i r  de l a  profu-n

didad  de p en e trac ió n  u ti l iz a n d o  l a  fórm ula:
K x F

r.i' ‘ -rassEívr-K

C =
P. 1,6



. ■* p *

donde C = v a lo r  l ím ite  o v a lo r  C (g/cm )
«A»

3? = peso t o t a l  d e l .cono y e l  vástago  d e s l iz a n te  (g)*  

,P = p rofundidad  de p e n e trac ió n  (0,1 mm) .

•K .= f a c to r  que-depende d e l ángulo d e l cono:

Angulo d e l 
icono . V alor de K

' 30 9670 •

■ 40 5840 -

. 6 0 2815

90 1040

A
E l peso d e l cono debe s e r a ju s tad o  en fu n c ió n  de l a  p ro b a-

b le  b lan d u ra  de l p ro ducto , p o r ejem plo:

a  - 10°C u s a r  80 g

\ * a  -15°0 u sa r  160 g

. a  -20°C u sa r  240 g

es d e c i r ,  depende de l a  tem pera tu ra  de medida.

. Los v a lo re s  C h ab itua lm en te  se toman después de haber

endurecido convencionalm ente, p o r ejemplo como se ha, d e s c r i to  

en l a  pág . 4 , l ín e a s  18 a .20 y en lo s  l ib r o s  de te x to  n o r­

m ales.

Debe o b servarse  que un helado  de acuerdo con l a  inven­

c ió n  t ie n e  p re fe rib le m e n te  una v e lo c id ad  de fu s ió n , determina-- 

da como se ha  d e s c r i to ,  i n f e r io r  a 25 m l/h o ra  y en e sp e c ia l  

e n tre  5 y 20 m l/h o ra .

Además debe o b servarse  que e l  lo g  0 a  -20°C dé un he­

lado  de acuerdo con l a  invención  p re fe rib le m e n te  no debe s e r  

i n f e r i o r  a 2 , 3 -=

O tros d e ta l l e s  de c e lu lo sa s  m ic ro c r is ta l in a s  adecuadas 

pueden en co n tra rse  ep lo s  f o l l e to s  proporcionados por 3.a EMC 

C o rp o ra tio n , A vioel D ep artm en t,•Marcas Hook, P ensylvynia  19061
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E s ta b i l iz a n te s ,  7f en peso_____ _
■ Goma (fe Carboxime.

t o i e Q  algarrobaaoma' ? oma 't i l c S ul °  RC 591a guan t a r a  sa  .sód ica

0,2 ,

Ejemplo 
o compa 
ra c ió n "

A

B

C

D 

E

P

3 0 ,2

4 0,2

5 0 ,2

6 0,1

7 - 0,2

8 0,2

9 . 0,2

10 0 ,2

1 í 0,1

12 0,05
m.

13 °»2

14 . 0,2

A

0,175

-
0,15

0,175 : 0,15

0,175 0,15

-

0,175 0,15

0,175

0,15

0,175 . , ■ 0,15

0,175 0,05

0,1,75

0,175

0,175 0,15

0,175 0,15

0,175

irvv
•

O

0,175 0,15

0,1 ■ ’ / . ‘ 0,15

0,05
• I¡;l

/■ ’ 0,15

TABLA I
f fu á d

V iscosidad  Desbor pr i n 
de l a  m es- damien ^  1 
c ía . ( c p s )  to ,  f~  (mir

13 45 40

44 ~~ 95 80

27 143 135

128- 147 v 
•

ro o

115 163 >240

134 ‘ 140 >240

45 132 110

46
i

130> 145

94 147 >240

.64 112 65

34 152 210

49 129 160

92 160 >240

104 144 >240

1.10 •110

o*=i*C\JA

102 125 >240

•m 120 >240

'57 130 >240

C ontiene 11 $ en peso de c a rb o x im e tilc e lu lo s a  só d ica

Un fa c to r ,  c o n trib u y e n te  im p o rtan te  son l a s  m alas p ro p ied ad es  o rg a n d í  
so s . La p re se n c ia  de c e lu lo s a  ¡m ie ro c r is ta l in a  reduce e s te  e fec to  ,-en u 
b ién  s.e observa  que -una v is c o s id a d  de l a  m ezcla excesivam ente a l t a  pr 
te n e r  m alas p ro p iedades o rg a n o lé p tic a s , ^especia lm en te  en au sen c ia  dé

Pero que 11 ' |íj:4-:_::=
P eor que 13

En. resumen, l a  P a te n te . de Inven c ió n  que se s o l i c i t a  deberá rec;



*

__18 . _

.
r lS -

TABLA I -
• • '

Bíl PSSO - • fusión a +15%
Carboxime 

dom a - ti le  e lu l£  
■ tara sa  .só d ica

V iscosidad  
de l a  mez­
c la  tep s)

Desbor pníme— Velo 
damien 10mL rifeñ 
"t°> $  (m in .) (m3/b)

R etención  
efe 3a forma

E s ta b i l i  
dad a3os 

c ic lo s
A c ep ta b ilid a d

g lo b a l

13 45 40 134 Mala Mala Totalm ente in a  
c ep ta b le

44 95 8'o 26 I n s ta n te
mala

B astan t e 
mala

Totalm ente in a  
cep tab le

0,15 27 143 135 20 B astan t e 
mala

Mediana Totalm ente i n a ­
c e p ta b le

; 0,15 128- 147 > 2 4 0 < 3 Mediana Mediana Inacep tab le*

; 0,15 1-15 . 163 > 2 4 0 O B astan t e 
mala

Mediana Ina c ep t  ab l

0,175 0,15 . 134 * 140 > 2 4 0  ■ < 3 Mediana Mediana Inacep  ta b l  e ^

. ■- 45 132 110 14 Buena Mediana .A ceptable

- 0 ,15 46
 ̂ ' i

130 145i 12 . B astan t e 
. mala

Buena' Ju sto  aceptable

0 ,15 94 147 > 2 4 0 3 Buena Buena Muy a cep tab le

0,05 64 112 65 7 Mediana Mediana A ceptable

34 152 210 10 Mediana Mediana Ju s to  aceptable

0,175 49 129 160 18 Buena Mediana A ceptable

"> 0 ,15 92 160 > 2 4 0 <T3-- Buena Buena Muy a cep tab le

0 ,175 0,15 104 ‘ 144 > 2 4 0 < 3 Muy buena Buena Muy a ce p ta b le

0,15 1.10 ’ 110 > 2 4 0 < 3 Mediana Mediana A ceptable

0,15 1 0 2 , 125 > 2 4 0 < 3
1

Mediana
1

Mediana
1

A ceptable

. * 0,15 > 120 > 2 4 0 < 3 Buena Buena A ceptable

0 ,15 57 130 > 2 4 0 < 3
2

Buena Mediana
2A ceptab le

ci me t i l c e l u l  osa só d ica

a n te  son l a s  m alas p ro p ied ad es  o rg a n o lé p tic a s ; lo s  p roductos son dem asiado gomo- 
ni e r  o c r  i  s i  a l  in a  reduce e s te  e fe c to  en un gra.de so rp re n d en te : e s to  es g e n e r a l . Tami 
id ad  de l a  m ezcla  excesivam ente a l t a  p re s e n ta  in d ic io s  de que e l  producto  puede 
l é p t i c a s ,  e sp ec ia lm en te  en a u se n c ia  dé c e lu lo s a  m ic r o c r is ta l in a .  j
_ ..............  X . .. . . V .:- . I

.e Invención  que se s o l i c i t a  deberá  r e c a e r  so b ra  l a s  s ig u ie n te s :

' - i v.?¿; - -■ -v*



* * * * *
-  1 9 -  . . .  ;•

1 REIVINDICACIONES ' ■

• 1 . -  M ejoras in tro d u c id a s  en un p ro ced im ien to  p a -

r a  l a  p re p a ra c ió n  de un helado  m ediante a ire a d o  y  co n g e la -

c ió n -d e  una m ezcla h e la d a  e s ta b i l i z a d a  c a r a c te r iz a d a s  por*

5 que se in c o rp o ra n  a l a  m ezcla h e la d a  e s ta b i l iz a d o r e s  de ce-

lu lo s a  m ic r o - c r i s ta l in a  y  una o más gomas de c a rb o x im e til-

c e lu lo s a  y  galactom ano y , cuando no hay p re s e n te  goma de

galactom ano, s iendo  l a  r e la c ió n  p o n d era l de c e lu lo s a  micro-

c r i s t a l i n a  a c a rb o x im e tilc e lu lo s a  no m ayor.de 3 si»

■ 10 2 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  1 , c a r a c te r i

zadas porque l a  c a n tid a d  de c e lu lo s a  m ic r o c r i s ta l iñ a  c o n sti

tu y e  p o r  lo  menos e l  0,01  % d e l  peso d e l h e la d o .

3 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  2 , ca rác te r:!

, zadas porque d ic h a  c a n tid a d  es p o r  lo  menos 0 ,1  %, ~
18 4 . -  M ejoras según l a s  re iv in d ic a c io n e s  2 o 3 ,

c a r a c te r iz a d a s  porque d ic h a 'c a n t id a d  no es s u p e r io r  a  0 , 8%

5 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  4 , c a r a c te r i

zadas porque d ic h a  c an tid ad  no es s u p e r io r  a 0 ,4  1

6 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  5i c a r a c te r i
20 zadas porque d ic h a  c a n tid a d  e s tá  com prendida e n tre  0 ,15  %

y  0,4- %

7»” M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  6 , c a r a c te r i

zadas porque e l  in te r v a lo  de p ro p o rc io n es  es  de 0 ,1 5  % a

«i 0 ,2 5  %. '
25 8 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p re c e d e n te s

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque l a  c a n tid a d  de c a r-

b o x im e ti lc e lu lo s a  t o t a l  (c a lc u la d a  como c a rb o x im e tilc e lu lo -

ci
sa^  só d ic a )  y gomas de gálactom anano no es s u p e r io r  a l  1 %

d e l peso d e l  h e lad o .

■ " t í
¡ _____________ _______________ ______



! 9*- M ejorás'*según l a  r e iv in d ic a c ió n  8 , c a ra c te r i .

zadas porque l a  c a n tid a d  de c a rb o x im e ti lc e lu lo s a  t o t a l  y 

gomas de galactom anano no es s u p e r io r  a l  0 ,5  %•

1 0 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  9» c a ra c te
/ - • •

r iz a d a s  porque l a  c a n tid a d  de c a rb o x im e tilc e lu lo s a  t o t a l  y 

gomas de gal/actomanano e s tá  com prendida e n tre  0 ,15  % 7

•0,35 %i
1 1 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p receden-

\
t e s  re iv in d ic a c io n e s ,*  c a r a c te r iz a d a s  porque l a  c a n tid a d  de 

gomas de galactom anano no es i n f e r i o r  a  0 ,01  %.

1 1 2 .-  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p reced en -
i • •

t e s  r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque l a  c a n tid a d  de 

gomas de galactom anano no es i n f e r i o r  a  0 ,05  %•

1 3 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p reced en -
. ■ !:

t e s  r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque l a  r e la c ió n  p o i-  

d e r a l  de c e lu lo s a  m ic r o c r i s ta l in a  a c a rb o x im e tilc e lu lo s a  

t o t a l  (c a lc u la d a  como c a rb o x im e tilc e lu lo s a  só d ic á )  y  gomas 

de galactom anano e s tá  com prendida e n tre  4 :1  y  1 :4 .

1 4 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  13 r c a ra c ­

t e r iz a d a s  porque e l  in te r v a lo  de p ro p o rc io n es  es de 2 :1  a

1 :3 .

15 .  -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p reced en te  

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque e l  s is te m a  e s ta b i ­

l i z a n t e  se  en cu e n tra  en una p ro p o rc ió n  com prndida e n tre  

0 ,1 5  % y  1 ,0  %.

1 6 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n ’ 15, c a ra c ­

t e r iz a d a s  porque e l  in te r v a lo  de p ro p o rc io n es  es de 0 ,3  a 

0 ,5  %.

17 .  -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p receden ­

t e s  r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque l a  r e la c ió n  poli-
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d e ra l  de c e lu lo s a  m íc r o c r is ta l in a  a c a rb o x im e t i lc e lu la s a  nc

es mayor- de 3 s 1 •

1 8 .-  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  17, c a ra c te  

r iz a d a s  porque l a  r e la c ió n  p o n d e ra l e s t á  com prendida e n tre  

\ 5 :1  y  1 :2 . j

\ 1 9 .-  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p reced en te s
': /-a  i
r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque e l  v a lo r  d e l lo g  C, 

ag u í d e f in id o , es i n f e r i o r  a 2 ,8  a -202  C.

_ 2 0 .-  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  19, c a ra c -

. t e r iz a d a s  porque e l  v a lo r  de lo g  C es menor de 2 ,5  a -2 0  2( 

2 1 .-  M ejoras según c u a lq u ie ra  de- l a s  p reced en te
i *

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque e l  v a lo r  de lo g  C, 

aqu í d e f in id o , no es menor de 2 ,5  a  ^-202 C. ,

^22 .- M ejoras según cualquiera de l a s  p re c e d e n te s  

re iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque puede s e r  o b ten ido  

su s titu y e n d o  e l  agua y  e l  a zú ca r en l a  fo rm u lac ió n  de un 

h e lad o  convenciona l p o r un d e p re so r  d e l  punto  de c o n g e la d o  

2 5 .-  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  22, c a ra c ­

te r iz a d a s  porque puede s e r  ob ten ido  u t i l iz a n d o  d e p re so r  de] 

punto  de co n g e lac ió n  en c a n tid a d  s u f ic ie n te  p a ra  d e p rim ir  

e l  lo g  C a -2020 e n tre  O, 25 y  1 .

24-.- M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  25, c a rac to
v

r iz a d a s  porque e l  lo g  C a —202C es deprim ido en 0,4- y  0 ,7 5

2 5 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  r e iv in d ic a -  

d o n e s  22 a 24-, c a r a c te r iz a d a s  porque e l  he lad o  convencio­

n a l n o c io n a l t i e n e  un lo g  0 a -2020  com prendido‘e n tre  2 ,9  3

7. < )J 1 ( *
2 6 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  25, c a rac te  

r iz a d a s  porque e l  lo g  C e s ta  comprendido e n tre  5 ,3  7  3 ,7 -

2 7 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  25, c a ra c te

» • *
. . *

n .



"■5 *

rizad as- porque -el in te r v a lo  es de 2 , 9. a 3 , 3 .

2 8 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de la s  p re c ed e n te s  

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  p o r  co n ten e r g l i c e r o l  o 

s o r b i t o l  como d e p re so r  d e l punto de c o n g e la c ió n - -

2 9 . -  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p re c ed e n te s  

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  jo rq u e  l a  v e lo c id a d  de fu ­

sión- e s tá  com prendida e n tre  5 y  20 m l/h o ra  a  15 2C.

• 5 0 .~ M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p re c ed e n te s  

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque e l  s is te m a  e s t a b i l i ­

z an te  c o n tie n e  una goma de galactom anano.

3 1 . -  M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  30, c a r a c t e ­

r iz a d a s  porque l a  goma de galactom anano es goma de a lg a r ro ­

ba  o goma de t a r a .
✓

3 2 . -  M ejbras según c u a lq u ie ra  de l a s  r e iv in d ic a -
l

c io n es  30 o 31; c a ra c te r iz a d a s , porque e l  s is te m a  e s ta b il iz a :! '

t e  c o n tie n e  c a rb o x im e ti lc e lu lo s a .
!

3 3 .-  M ejoras según c u a lq u ie ra  de l a s  p re c ed e n te s  

r e iv in d ic a c io n e s ,  c a r a c te r iz a d a s  p o r te n e r  un JfH com prendi­

do e n tre  3 50 y  5 ,2  y s u f ic ie n te m e n te  p o r debajo  d e l punto 

i s o e lé c t r ic o  de c u a lq u ie r  p ro té in a  p r e c ip i ta b le  p o r  lo s  á c i ­

dos p re s e n te  en c a n tid a d e s  s u s ta n c ia le s  p a ra  que l a  p r o t e í ­

na no sea  p rá c tic a m e n te  co ag u lad a .

34-.- M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  33,  c a r a c t e ­

r iz a d a s  porque l a  p r o té in a  es p ro té in a  de a ie ro .

35»“ M ejoras según l a  r e iv in d ic a c ió n  34-, carac te :?  

zadas porque l a  p ro té in a  de suero  ha s id o  p u r i f ic a d a  p o r ó s -

i

m osis in v e r t id a .

3 6 .-  Se r e iv in d ic a  p o r ú ltim o  como o b je to  sobre

ef  ha de r e c a e r  l a  P a te n te  de Inven c ió n  que se s o l i c i t a

f * ]  s. ■ - ■ ' ;
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1 _ ‘MEJORAS INTRODUCIDAS EN UN PROCEDIMIENTO PARA L'A .PREPARA- 

CION DE UN'.HELADO. • .

Todo conforme queda d e s c r i to  y  re iv in d ic a d o  en 

l a .p r e s e n te  memoria d e s c r ip t iv a  que c o n s ta  de v e i n t i t r e  pá-

5 g in a s  m ecan o g ra fiad as.

M adrid, 6 ju n io  1.975

^  . BERNARDO UNGRIA
‘ ’ P .P ./
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