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Esta invención se re fie re  a l a  preparación de helados, 

especialmente de helados ácidos y a los helados a s i  prepara­

dos^ .

El helado es una emulsión grasa acuosa, habitualmente 

congelada, que contiene una fase gaseosa dispersa, normal­

mente a ire . El consumidor puede tener una idea c lara  de la  

d iferencia de sabor, aspecto y comportamiento entre un hela- 

do ior_una parjte y un sorbete por otra. No obstante^ .eá im­

posible relacionar l a s  diferencias para todos lo s  casos con 

la s  d iferencias en una variab le . Por ejemplo, la  cantidad de 

grasa, de proteina y de estab ilizan te desempeña un complejo

papel interreíacionado. Para lo s fin es de esta  memoria, para
¡ ¡

d istin gu ir entre helados'y sorbetes, se confía primero.en 

las{d iferen c ias generalmente admitidas de sabor, aspecto y

comportamiento* de estos productos. En casos de se r ia  duda,

pueden u tiliz a rse  lo s siguientes c r ite r io s :

Ensayo Helado Sorbete

Tiempo de fusión - í -

Tipo crema suero

Cantidad 40 ml/h 40 ml/h

Factor'-de forma

\  A la s  2 horas 70 * líquido

"'A la s  4 horas 40

Diámetro medio de 
lo s  c r is ta le s  de 
hielo 75 mieras 75 mieras

Para una explicaíción de lo s  ensayos de tiempo de fusión

y factor de forma véase la  memoria de patente alenana 

ns 2.361.658.
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Probablemente lo s  ingredientes más importantes para co­

municar la s  ca rac te r ístic a s  a l  helado que lo s  distinguen de 

los- sorbetes son la s  proteínas y e l e stab ilizan te . Sus fun­

ciones consisten en inh ib ir e l crecimiento de c r is ta le s  de 

hielo y .e s ta b iliz a r  la s  in terfases entre la s  fa se s  del hela­

do. jLa grasa tambión es importante ya que comunica l a  cremo- 

sidad carac te r ística . En lo s helados lácteo s, l a  grasa es 

grasa de lecha y l a s  proteínas son caseína y proteínas;del[ í . . .
suero. Para más d eta lle s remitimos a la  obra de Arbuckle,

Ice Cream, 23 Edición, 1972, AVI Publication Corp.

El pH de ¡una mezcla para helado es generalmente alrede-
t - .

dor'de 5,4 a  7. En e l helado no se u t i liz a  un pH esenetaimen}
í ' *  ̂ .

te  in ferio r a 5)4. Una razón es que, en estas condiciones,

lo s  estab ilizan tes habitualmente empleados'para e l helado, 

ta le s  como goma de algarroba, comienzan a perder la  mayor ' 

parte de su capacidad de combinación de agua. Otra razón es 

que a estos valores del pH, precipitan muchas proteínas como 

la  caseína, especialmente.cuando se ha utilizado tratamiento 

tórmico y en general se considera que lo s estab ilizan tes 

a n iveles aceptables no son capaces de ev itarq u e  la  pro­

teína precipitada se coagule. La proteína coagulada contri­

buye poco o nada a l a  estructura del producto y conduce a 

productos que recuerdan a la  cuajada más que.al helado. El 

menor grado de combinación del agua presente en lo s  helados 

conduce a un "cuerpo" malo. El uso de grandes cantidades de 

lo s  estab ilizan tes normalmente empleados ev itaría  l a  coagu-. 

lación de la  proteína precipitada y daría un cuerpo adecuado 

a l  producto pero, debido a l  a lto  nivel de estab ilizan te , e l 

producto se r ía  demasiado gomoso para ser aceptable como hela} 

do. La patente estadounidense 3.914.441 describe e l uso de
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.e stab ilizan tes o proteínas especiales.

En general se acepta que la  caseína y proteínas similar- 

res son precipitadas de una solución acuosa por adición de 

ácido, comenzando la*precip itación  a  pH 5,2  y siendo com­

p leta  a pH 4,7- Como esta  precipitación o por lo  menos l a  

coagulación subsiguiente d esestab iliza  a l  helado, se ha admi' 

tido  en general que e l pH dé una mezcla para helado que con­

tenga, estas proteínas tiene que mantenerse por encima de 3,2 

'lT in :íu so  a l  pH más bago a l  cual puede prepararse este tipo  

de hilado, es decir, 5, 3-*5, 4 , es posible que presente con­

tracción debido a que pierde aire por almacenamiento, l a  l i ­

mitación generalmente aceptada de lo s  helados a estos valo­

res de pH constituye un grave inconveniente porque.con fre­

cuencia se da a l  helado un sabor a fru ta  y muchos sabores 

fru ta le s  requieren condiciones más ácidas para ser totálmen- 

te¡ apreciados por e l  consumidor. . . ...

j Ahora se ha encontrado que lo s  efectos texturales per­

ju d ic ia le s  de l a  acidulación de una mezcla para helados se
't

reducen sin  necesidad de u t i liz a r  estab ilizan tes o proteínas 

especiales s i  l a  mezcla se acidula por debajo de 30°C y pos­

teriormente se homogeneiza por debajo de 30°C. Normalmente 

después se bate en la  forma convencional con congelación 

simultánea. Por lo tanto, la  invención proporciona un proce­

dimiento para l a  preparación de helado en e l cual se acidula 

un helado por debajo de 30^C y posteriormente se homogeneiza 

por debajo de 30°C. El procedimiento es especialmente venta­

joso cuando l a  acidulación se produce por adición de ácido. 

Se cree que a temperaturas in feriores a 30° C la  homogenei- 

zación no supone la  rotura de lo s glóbulos de grasa en gló­

bulos más.pequeños. La explicación f í s ic a  de lo s efectos ven



ta jo so s indudablemente conseguidos se cree que es l a  disper­

sión y l a  ruptura de la s  proteínas incipientemente precipi­

tantes o coagulantes y quizá l a  ruptura de racimos de gló­

bulos de grasa. El procedimiento es ciertamente ap licable én 

particu lar a l a s  mezclas de helado que contienen proteínas 

precipitables por lo s  ácidos como l a  caseína. Pueden utilizan 

se la s  condiciones convencionales de flu idez y presión para 

-la homogeneización. La homogeneización consiste conveniente­

mente en forzar l a  mezcla a travós de un pequeño o r if ic io  

a a lta  presión. Normalmente s e ,u t i l iz a  una bomba de pistón 

de desplazamiento positivo-para suministrar la  presión. Se 

prefieren presiones superiores a 2000 p si (140 kg/cm^), Tam­

bién pueden u tiliz a rse  otros procedimientos de,"hompgenei- 

zaciÓn" que den resultados comparables. * ^

La aoidulación debe rea lizarse  preferiblemente despúÓ3 

de cualquier pasteurización de la  mezcla; esto indica l a  

preferencia general de que l a  mezcla no debe encontrarse a 

30°C o más despuós de que ha sido acidulada. En especial, 

l a  mezcla no debe encontrarse a 10°C o más despuós de la  

aoidulación; pueden producirse defecto , deJ^axtRira entre 10 

y 30°  C* aunque en grado reducido.

La preparación de una.mezcla para helado es un proce­

dimiento comdn. Remitimos, por ejemplo, a l  lib ro  de texto 

de Arbuckle antes citado. La mezcla normalmente estará  cons­

titu id a  por agua, azácar, proteínas, e stab ilizan te s, emul- 

gentes y grasa. * '

Como ya se ha dicho antes, l a  mezcla, despuós de ac i­

dulada y homogeneizada en fr ío , es batida. S i e l helado ha 

de ser un helado blando, no es necesario congelar. Para lo s 

helados normales, habitualmente se congela y se bate en una
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so la  operación. ¡'

Otras operaciones convencionales que normal pero no 

necesariamente pueden u tiliz a rse  son l a  pasteurización y. 

la  homogeneización en caliente de l a  mezcla antes de l a  aci- 

dula'ción. Para lo s  helados convencionales, en contraste con

L

10

lo s  pelados blandos, l a  mezcla batida se endurece por alma­

cenamiento, por ejemplo, a -30°C. Las operaciones dé hcmc- 

geneización en caliente y pasteurización pueden realizarse  

en orden inverso. Puede omitirse l a  homogeneización en ca­

lien te  pero es preferib le  u t i liz a r la  ya que comunica una tex­

tura cremosa a l  producto. . . '* "'
¡ - . . **

' La mezcla se prepara habitualmente a temperaturas., ele­

13

20

25

30

vadas, v .g . 65°C; naturalmente, l a  pasteurización implica 

temperaturas más a lta s  y l a  homogeneización convencional" 

(en caliente) *tambión implica temperaturas elevadas.,..

j En e l procedimiento de esta invención, preferiblemente 

se  u t i l iz a  un . periodo " d e  repo s o'  . por debajo de 30^0, 

como en lo s procesos convencionales. El.A i.em p'p. _de re- 

.póso és. ,de . 2 -horas como mínimo a una temperatura in ferior 

a 10°C y preferiblemente despuós de l a  homogeneización en 

f r ío . Es preferib le agregar durante e l r e ' p o s o ^  cualquier 

sustancia saborizante.

El ácido puede ser cualquier ácido comestible, por 

ejemplo clorhídrico, fo sfórico , lá c tic o , málico, c ítr ic o , 

ta rtá r ico , fumárico o succínico. La conbinación de ácido 

clorhídrico o de ácido tartárico  con ácido c ítrico  os espe­

cialmente sa t is fa c to r ia  para mejorar e l sabor fru ta l. El 

ácido puede ser agregado convenientemente sólido o por in­

yección de líquido.



Es preferible agregar e l ácido a la  mezcla no más de 

1 hora antes de homogeneizarla en fr ío .

La invención es ilu strad a  en e l diagrama de f lu jo  I  

y, en una forma preferida, también es ilu strad a en e l diagra­

ma de flu jo  I I .  El siguiente ejemplo ilu s tra  todavía más l a

invención.

EJEMPLO - * .
Ingredientes Peso, kg % en peso ̂

Aceite de palma 7,090

Monoglicárido palmítico 0,345 0 ,45 " i

Leche en polvo secada por 
atomización

. -  ̂
7,120 9, 46 .

Sacarosa 12,600 16,74

Goma de algarroba 0,135 0,13

Sal 0,0385 0,05 -

Puré de fre sa .1,875 ;¿ ,5 .0 ./

Aroma de fre sa :-0,060 .... 0,08' ;

Color rojo 0,00525 0,007

Acido c ítr ico 0,048 0,064

Acido málico 0,210 0,279

Agua 60,77

La leche en polvo secada por atomización se agrega len­

tamente a lo  largo de 2 -3  minutos-sobre agua fuertemente agi ­

tada (40 kg; 25°C). La.mezcla se calien ta a 40°C y.después 

se añade úna mezcla seca de sacarosa, goma de algarroba y sa!.. 

Después la  mezcla agitada se calien ta a 65°C.

Mientras tanto se calienta e l aceite  de palma a 65°C y 

se agrega el monogLicárido palmítico con agitación .

La grasa y e l monoglicárido palmítico se agregan a la  

solución de leche en polvo y sacarosa a 65°C con agitación .

t



Al cabo de $ minutos se bombea l a  mezcla a 3?6 kg/mi- 

nuto a través de un cambiador de calor Alfa Laval P20 de 

placa en e l que la-mezcla se calienta a 85^C, se mantiene a 

esta  temperatura durante 15 segundos (pasteurización) y f i ­

nalmente se enfria a +5°C.

La mezcla pasteurizada se introduce después en un homo- 

Lzador de pistón tr ip le  Ormerod fijad o  a una presión de 

p si (210 kg/cm?). Inmediatamente antes del homogenei- 

zado^ (es decir, dentro de unos 150 mm de la  entrada del 

homo¡geneizador) una conexión en T permite in sertar una pê -' 

quena boquilla a través d e .la  cual se agrega'la  solución - 

ácida (4 % en peso/peso) a un caudal de 595 ml/minuto. Lá^ 

mezcla acidulada y homogeneizada se introduce en un,tanque *

gene

3000

de acero inoxidable enfriado y agitado donde su temperatura 

se mantiene a-+5°C durante 2 horas. Durante este tiempo se 

añade puré de fre sa , aroma de fre sa  y color ro jo .

*j Al cabo de 2 horas, l a  mezcla se pasa por un congelador 

G iusti que a irea , bate, y congela l a  mezcla en l a  forma ha­

b itu a l. El helado de fru ta  resultante se extruye a -5^C. EL 

pH del helado es 4*3* Al endurecer, forma un helado de sabor 

y textora excelentes incluso después de 6 meses de almace­

namiento.

Se obtienen productos comparablemente buenos cuando se 

varían la s  condiciones y formulaciones pero permaneciendo 

dentro de lo s lím ites de la  invención.

EJEMPLO COMPARATIVO

Cuando se rep ite  e l procedimiento del ejemplo a excep­

ción de que l a  mezcla se acidula y homogeneiza a 40°C,los 

catadores experimentados consideran que e l producto obtenido 

es totalmente inaceptable-.
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En resumen, la  Patente de Invención que se so l ic i ta  

deberá'recaer sobre la s  sigu ientes:

REIVINDICACIONES ' .

1. Un procedimiento para la  preparación de helado en 

e l que se acidula una mezcla para helado por debajo de 30°C 

y posteriormente se homogeneiza por debajo de 30°C.

2. Un procedimiento segdn l a  Reivindicación 1, en el 

que la  mezcla se acidula no más de 1 hora antes de homoge- 

n eizarla  por debajo de 30°C.

3- Un procedimiento segdn la s  Reivindicaciones 1 ó 2,
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donde la  mésela no está a 30^0 o más después de la  acidula- 

ción.

4. Un procedimiento segán l a  Reivindicación 2, en el 

que l a  mezcla no está  a 10°C o más después de la  acidulación

5. Un procedimiento segán cualquiera de la s  preceden­

te s  reivindicaciones, donde l a  mezcla contiene una proteina 

precLpitable por ácidos.

6. Un procedimiento segán l a  Reivindicación 5, donde 

la  proteina es caseína.

¡7 *  Un procedimiento segán cualquiera de la s  preceden­

te s  reivindicaciones, donde la  mésela se acidula por adición 

de ácido. - - - -

8. Un procedimiento segán cualquiera de la s  precedente:

reivindicaciones, donde l a  mezcla se acidula a  un pH in fe­

rio r  ¿ 5 , 4 .  . *

9. Un procedimiento segán l a  Reivindicación 8, donde 

la'm ezcla se acidula a un pH comprendido entre 4 ,0  y 5*0.

10. Un procedimiento segán cualquiera de l a s  preceden­

te s  reivindicaciones, donde l a  mezcla se acidula por debajo 

de 10°C. ^  \ _  —

14. Un procedimiento segán cualquiera de la s  preceden­

te s  reivindicaciones, donde l a  mezcla se homogeneiza a una 

temperatura no superior a 20°C.

12. Un procedimiento segán la  Reivindicación 11, donde 

l a  mezcla se homogeneiza por debajo de 10^0.

13. Un procedimiento segán cualquiera de la s  preceden­

te s  reivindicaciones, donde la  mezcla se homogeneiza por 

debajo de 30°C hacióndola pasar a travós de un pequeño ori­

f ic io  a una presión superior a 2000 p s i (140 kg/cm^).
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. 1 14* Un procedimiento según cualquiera de la s  prece­

dentes reivindicaciones, donde l a  mezcla acidulada y homo- 

geneizada es después batida.

15* Un procedimiento según la  Reivindicación 14? donde 

l a  m.ezcla se deja en reposo por debajo de 10°C durante 2 ho. 

ra s  como mínimo entre l a  homogeneización y el batido.

16. . Un procedimiento según la s  Reivindicaciones 14 6 

15, donde la  mezcla batida es congelada.

17* Un procedimiento según l a  Reivindicación 16¿ donde 

l a  mezcla es batida y congelada a l  mismo tiempo

18 . Un procedimiento, según la s  Reivindicaciones, 16 ó * 

17, donde l a  mezcla batida congelada es so lid ificad a

19. Un procedimiento según cualquiera de las'preceden­

te s  reivindicaciones, donde l a  mezcla es pasteurizada antes 

de l a  acidulaeión.

' 20. Un procedimiento según cualquiera de la s  preceden-

te s  reivindicaciones, donde l a  mezcla es homogeneizada en ca-a­

lien te  antes de la  acidulaeión

21. Se reiv in dica por último como objeto sobre e l que 

ha de recaer la  Patente de Invención que se so l ic i ta :  UN 

PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE EELADO.

\  Todo conforme queda descrito  y reivindicado en la  pre­

sente memoria descrip tiva que consta de doce páginas meca­

nografiadas.
28
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