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Esta invencién se refiere a 1é_pfeparaci6n de helados,'
especialnente de heiados éciaos ¥y é los helados asi prepara-
dosa . o

Bl helado es una emulsién grasa acuosa, habitualmente
congelada, que contiene una faée gaseosé dispersa, normal-
menfe aire. El consumidor puede tener una idea clara de la
dlerencla de ?;bor, aspecto y comportamiento entre Jn nela—

do or una parfe ¥ un sorbete por otra. ‘No obstante,.es imn

"
-~

posible xelacionar las diferencias para todos los casas con
las dlferen01as en una variable. Por ejemplo, la cantldad de

grasa, de pro?eina y de establllzanﬁe desempena un complego

4 - .

papel 1nterre1aclonado. Para los fines de esta memorla, para‘
l .

~ distinguir entre heladOS\y sorbetes, se confia prlmero en
1as dlferencias generalmente admitidas de sabor, aspec%o ¥
comportamlento de estos productos. En casos de seris duda,
pueden uﬁlllzarse los sigulentes criterios:

Ensayoﬁ : Helado " Sorbete

Tiempo de fusidn o

“Tipo , : crems, ;  suero
Gantidad " 40w/ 40ml/n
Pactor+de forma ’
. Alas 2 horés B - 1{quido
"4 las 4 horas 40 ‘ ‘

Difdmetro medio de \
los cristales de - :
hielo 7 75 micras 75 micras

% para wna explicaciln de los ensayog de tiempo de fusidn
y factor de forna véase la memoris de patenie alemna

n? 2.361.658.
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: do.lLa grasa tamblén es importante ya que comunica la cremo-

' grasa de leche' y las proteinas son caseina y uroteinas del

te nferior a 5,4+ Una razén es que, en estas cond1~10nes,

'los estabilizantes habitualmente empleados ‘para el helado,

. buye. poco o nada a 1a'estructura del producto y conduce a

lacibn de la proteina precipitada ¥ darfa un cuerpo adecuado

-

to.

" Probablemente los ingredientes mis importantes para co; :

municar las caracterfsticas al helado que los distinguen de
log sorbetes son las protefnas y el estabilizante. Sus fun-

ciones consisten en inhibir el crecimiento de cristales de

hielo y estabilizar las inierfases entre las fases del hela—|

81dad caracteristlca. En los helados licteos, la vrasa 28
I

I
suero. Para més detalles remitimos a la obra de Arbuckle, '

Ice Cream, 28 Bdlclén, 1972, AVI Publication Corp. -
El pH de ! una mezcla para helado es generalmente alrede—

i
dor de 5,4 a 7. En el helado no se ubtiliza un pH esenclalmen

tales como goma de algarroba, comienzan a perder la mayor
parte de su capacidad de’ comb1nac16n de agua. Otra razén es
que a estos valores del pH, precipitan muchas proteinas como
la caseina! especialmente. cuando se ha utilizado tratamiento
térmico y en general se considera qﬁe los eétabilizantes
a niveles aceptables no son cqpaées.gghpyiﬁgg“gpe la pro-

tefna precipitada se coagule. La protefna coagulada contri-

productos gue recuerdan & 1a cuajada mis que al helado. El
nenor grado de combinacidn del anua presente en los helados
conduce a un "cuerpo" malo. E1l uso de grendes cantidades de

los estabilizantes normalmente empleados evitaria la coagu~.

al producto pero, debido al alto nivel de estabilizante, el
producto seria demasiado gomoso para ser acep’&able coro helad

do. La patente estadounidense 3.914.441 describe el uso de

[
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.estabilizantes o proteinas especiales.

coaghlacidn subsiguiente desestabiliza al helado, se ha admi4

. tengp estas proteinas tiene que mantenerse por enclma de ;,2

s 1nlluso al pH mds bajo al cual puede prepararse este tlpo
trac i6nAdebidQ a que pierde aire por almacegamiento;fLatli—

- mitadidn generalmente aceptada de los helados a estos ‘valo-

res de pH constituye un grave inconveniente porque.con fre-

. bulos mds ‘pequelios. Da explicacidn fisica de los efectos ven

En general se acepta gue la caselna y proteinas simila-|-
res son precipitadas de una solucidn acuosa por adlcldn de
dcido, comenzando la precipitacién a pH 5,2 y siendo comr ’

pleta a pH 4,7. Como esta precipitacibn o por lo menos la

tido| en general que el pH de una mezcla para helaao que conp‘

'\

de g lado, es decir, 593-5,4, es p031b1e que presentg con-

H

cuencia se da al helado un sabor a fruta y mucﬁos sabéfes.
frutales requieren ‘condiciones mis dcidas para ser totq.men—
te apreciados por el consumldor._ , - ‘i'5.¥

f Ahors, se ha encontrado que los efectos texturales ner-
Judlclales de la acldulaclén de una mezela para helados se.
reducen sin necesmdad de utlllzar estabilizantes o proteinas
especiales si la mezcla se acidula por debajo de 30 C y pos—~
teriorgente se homogeneiza por debajo de 30°C._Normélmente
dgspués se bate en la forms convendidngl con congelacidn
simuiténea. Por lo tanto, 1a invencidn proporciona un proce-
dimiento para la preparacién de helado en el cuallse acidulal
un helado por dehajo de 30°C y posteriormente se homogeneiza.
por debajo de 30°¢. El procedimiento es especialmente venta-
joso cuando la acidulacidn se produce por adicidn de dcido.
Se cree que a temperaturas inferiores a 30°C la homogenei-

zacidn no supone la rotura de los glébules de grasa en glé-~
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" precipitables por los écidos como lg caseina. Pueden ubilizan

-1la ‘homogeneizacién. La homogeneizacidn consiste conJenlenten‘

_ bién pueden utilizarse otros procedimientos de, "homogeael-

- .

tajosoé'indudablemeﬁte conseguidos se cree'qué‘es lé disper—'
gidn y la ruptura de las protefnas ingipientemente precipi;
tantes o coagulantes y quizd la ruptura de racimos de'gi6-
bulos de grasa. Bl procedimiento es ciertamente aplibable;én

particular a las mezclas de helado gue contienen proteinas
se las condiciones convenelonales de fluidez y presidn para

mnente en forzar la mezcla a través de un pequeno 0r111c10
a alta presién, Normalmente se utiliza una bOmba de nlsﬁ6n
de desplazamiento popltlvo para suministrar 1a presmon. Se

prefieren presiones superiores a 2000 psi (140 kg/bm )s Tam—

zacién® gque den resultados comparables. : aq_"g"i'

Ia aoidulacidn debe realizarse preferlblemente d;spués
de cualguier pasteurlzaclén de la mezcla; esto indida la
preferencia general de que la mezcla no debe encontrarse a
30°C o més despubs de que ha sido acidulada. En especial,
la mezecla no debe encontrarse a 10° C o més después de la
acidulacibn; pueden producirse defectos de, fextura entre 10

30°C‘aunque en grado redueldo: ' '7

. Ia preparacidn de wna mezela pafa hélado.eé uﬁ proce-
dimiento comin., Remitimos; por ejemplo, a; libro de texto
de Arbuckle antes citado. la mezola normalmenfe‘estaré cons-
tituida por égua, azdcar, protefnas, estabilizantes, emul-
gentes ¥ grasas .

Como ya se ﬁa dicho antes, la mezéla, despﬁés de aci-
dulada y homogeneizada en frio, es batida. Si el helado ha

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

helados normales, habitualmente se congela y se bate en una
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rom aemd ol

sola operacidn.
Otras operaciones convencionales que normal pero no
necesariamente pueden utilizarse son la pasteurizacidén y.
1a homogenelzaclén en caliente de la mezcla antes de la aci-~
dulapgién. Para los helados conwenclonales, en contraste con
los helados blandos, la mezcla batida se epdurece poY alma-
-~cehaniento, por ejemﬁlo, a -30°C. Tas operaciones dé’hqpq~.
geneizacién en caliente ¥y pasteurizacidn pueden realiéafsé'

pows oo+

en orden inverso., Puede omitirse la homogennlza016n en ea~‘

1ienhe pero es preferible utilizarla ya que comunica-una text
tura | oranosa al producto. S :.g -$ ;h’:“ E

La mezela se prepara habltualmente a temperaturas ele—
‘ vadas, 5 g 65° Cs naturalmente, 1la pasteurlzaclén 1mplica

-

temperaturas mds altas y la homogeneizaciln cOnVencional"°

ta
-

(en caliente) también 1mpllca temperaturas elevadasn.

' En el procedimiento de esta invencidn, preferlblementa
se utiliza un. periodo“d @ repo s-0’ - por debajo de 30°¢,
como en los procesos convencionales, "El.fiempo .de re-
.pdsofes.gié. 2 horas como m{nimo 2 una femperatura inferior
a 10°C y preferiblemente después'de la homogeneizacién en
frio. Bs preferible agregar durante el reposo. cuaiquier
sustancia saborizante. |

E1l dcido puede ser cualquier dcido comestible, por

eaamplo clornidrlco, fosférico, ldetico, mflico, cftrico,
tartérico, fumdrico o sucefnico. Ia combinacién de 4eido
elorhfdrico o de dcido tartdrico con dcido citrico es espe-
cialmente satisfactoria para mejorar el sabor frutal. El
éqido puede ser agregado convenientemente s6lido o por in-

‘yeccibn de Liquido,
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" ma de flujo II, EL signiente ejemplo ilustra todavia méds la

- invencién. I ’ .
| | . mmEo e
Ingredientes - Peso, kg | | % énrg: e.so
Aceite de palma . 7,090 R é;;ﬁ':ﬁ
Monoglicérido palmitico 0,345 - 0,45 ;7
Leche en polvo secada pdr . - R A
atomizacidn 7,120 - . ,9',.4§: J
Secarosa {2,500 ' o 16,74
Goma de algarroba b 0,435 = - 7 0,13 -
Sal o . 0,085 . 0,05 .
Puré de fresa . . 41,875 2,50

~Aroma de fresa oo :.0,060 - _ o .0, 08" J.
Golor rojo . 0,00525 0,007
Acido eftrico L 0,048 e o 0,064
Acido nAlico : 0,210 : 0,279
Agua 45,735 e e 160,77

.__‘,%._

Es prefei‘;'.ble agregar el deido a la mezela no més de o
1 hora antes de homogeneizarla en frie.
. Ia invencibn es ilustrada en el diagrama de flujo I

¥y, en u.na. forma. preférida, también & ilustrada en el diagra=-

i:; leche en poivo secada por atomizacidn. se agrega len-
~tamente a lo largo de 2-3 »'mi'nutosw.sobre va}guavfuertementje ‘agit
'badé. (40 kg§ .25%C). ILa mezcla se calienta a 40‘?0 &‘,después .
se afiade una mezcla seca de sacarosa, goma de algarroba y sal.
Después la mezcla agi%ada.se ca'.lienﬁa e 65°C.

Mientras tanto se calienta el aceite de palma a 65°C v
se agresa el monoglicérido palmitiéo con agit.aci(Sn.

La gra.sé. y el monoglicériﬂo palnitico se agregan a la

golucidn de leche en polvo y sacarosa a 65°C con agitacidn.
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-Giugti que airea, bate y congela 1a mezcla en la forma ha-

A1 cabo de 5 minutos se bombea la mezela a 3,6 kg/hi~ ‘
nuto a través de un cambiador de calor Alfa Laval P20 de
Placa en el que la-mezcla se calienta & 85 0, se mantmene a
esta temperaturs durante 15 segundoo (pasﬁeurlzacl6n) y fi-

nalmente se enfria a +5°C.
Ta mezcla pasteurizada se introduce despuds en un homo-
genelizador de pistén triple Ormerod fijajo a una pres16n de
3000 psi (210 kg/om?). Inmediatamente antes del homogerel~

R X

zadog (es decir, dentro de unos 150 mm de la entrada del '

homqveneizador) una conexidén en T permlte insertar una pe~

queng boqullla a través de la cual se agrega la solucién 51
éclda (4 7 en peso/peso) a un caudaﬁ e 595 ml/mlnuto. La’

. mezcla acidulada y homogenelzada se 1ntroduce en unr;QEAue
de acero inoxidable enfriado ¥ ag;tado donde su temperatur#
se mantlene a +5 C durante 2 horas. Durante este tlempc se.
afiade puré de fresa, aroma de fresa ¥y color roao. -

f Al cabo de 2 horas, la mezcla se pasa por un congelador

bitual. El helado de fruta resultante se extruye a -5°C, El
pﬁ del helado es 4,3. Al endurecer, forma un helado de sabor
vy textyra excelentes incluso después de 6 meses de almace-
namlento. ]

Se obtlenen productos comparablezente buenos cuando se
varian las condlelones y formulaciones pero permaneciendo
dentro de los limites de la invencibn.

EJENPLO COMPARATIVO

Cuando se repite el procedimiento dei ejemplo a excep~
cibén de que la mezela se acidula y honoéeneiza a 40°C,los
catadores experimentados consiééran_éue el produc%b obtenido

es totalmente inaceptable.
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Diagrama de flujo I

Meszcla

v

Enfriada por debajo
de 3900 '

|

'‘[2dicidn de &cido &

la mezcla por deba

jo de 300C

4

-Paso bor el homoge

neizador por deba=-

jo de 300C

!

. Batido

T A

u npeiie whe s W
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1 ; ' ; ' Diagrama de'fldjo II

IMezcla:

)

Pasteurizacibn segui
da de enfriamiento
por debajo de 10°C

* - . . * ., .
. . - . - . . T *

Inyeccidn de 4cido en S

’ la mezcla por debajo 3 "
- - de 1000 . ) P -:ﬂ\

IQ - | Menos de 1 hora oL i. o IS

, - [Paso por el homogenei. | T ... -
SR zador por debazjo de A
1000 - :

, : 5 ..-. o . ~ i — .;i;~~ if
R | o | [Envejeciﬁiento | ' g :2_;A R

[Congelaeidn ¥ batido] ‘ e

v
L@ndurecimienﬁo]

o | o :

En resumen, la Patente de Invencién que se solicita

18

deberd ‘recacr sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1., Un procedimiento para la preparacién de helado en

25 el gque se acidula una mezcla para helado por debéﬁo de 3000

¥ posteriormente se homogeneiza por debajo de 30%.
o o ’ 2. Un procedimiento segin la Reivindicacidn 1, en el -
i _ que la mezcla se acidula no mds de 1 hora antes de homoge-

neigzarla por debajo de 30%¢.

30 3. Un procedimiento segin las Reivindicaciones 1 § 2,
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donde la mezela no estd a 30°C o més después de la acidula-
cibn. | ‘ l
4. Un procedimiento segfin la Reivindicacidén 2, en el;
que la mezcla no esti a 10°%¢ o m;s después de la acidulacidn,
5, Un procedimiento segfn cualquiera de las preceden— ‘
tes Lemvlndlcaclones, donde la mezcla contlene una proteina
preclpltable por 4cidos. )
6. Un procedlmlento segﬁn la Reivindieacién 5, doqde

la pfoteina es caselna.

7. Un procedimiento segin cualquiera de las ﬁreéedéﬁ?
tes relv1ndlcaclones, donde la mezcla se acldula por admcldn
de 4deido. o e ":'*1'

8. Un procediﬁiento segfn cualquiera de las precedentes
reivin@icaciones; donde la mezela se acidula a un pH infe--
rior a 5,4. » . ;f_ :

9. Un procedimiento segin la Reivindicacién 8;-acé§éi
1é:mezcla se acidula a un pH comprendido entre 4,0 y 5,0.

10. Un procedimiento segﬁn cualquiera-de las'precedenr
tes re1v1ndleac1ones, donde la mezcla s acldula poxr debaao
de 10%. IR _

v Ay eaead oy b Ny o

14, Un procedimiento segin cualquiera de las preceden~

tes relv1ndlcaclones, donde la mezela se homogeneiza 8 uha
temperatura no superior a 20%, |

12. Un procedimiento segin la Reivindicacién 11,.donde_
la mezcla se homogeneiza por dehajo de 10%,

13. Un procedimiento segln cualquiera ge las éreoedenn
tes reivindicaciones, donde la mezcla se ﬁomogeneiza por
debajo de 30°¢ hac1éndola pasar a través de un pequefio ori-

ficio a una presidn superlor a 2000 psi (140 kg/bm e
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14, TUn procedimiedto'segﬁn cualquiera de las prece-
dentes reivindicaciones, donde 1a mezcla acidulada ¥y homo-
geneizade es después batida. o

15. Un procedimiento segin la Reivindicacidn 14, donde
la mezcls se aéja en reposo por debzjo de 10°C durante 2 ho-
ras como minimo entre la homogenelzaCLGn vy el batido.

15, [donde la mezcla batida es congelada. -

7 17.  Un procedimiento segfn la Reivindicacién 163 dondie

Sy

~la mezela es batida y congelada él mismo tiempo, ‘r. ,‘
118. Un procedimiento. segin las Re1v1ndlna01ones 16 6

I

17, donde la mezcla batida congelada es solldlflcada. T

19, Un procedlmlento segin cualqulera de las’ ﬁé@oé&éﬁ—
tes reivindicaciones; donde la mezcla es pasteurlzada anu;s
de 1la ‘acidulacién. —

i 20, Un procedlmlento segiin cualguiera de las paec;cen—
tég reivindicaciones, donde la mezcla es homogeneizada en ca-
liente antes de la acidulacidn.

21. éé reivindica por Ultimo como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita: UN
YROCEDIMIENTO PARA TA PREPARACION DE HELADO.

&\. Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre-
sente memoria descriptiva que.consta de doce piginas meca-

nografiadas. N

16, . Un procedlmlento segin las Re1V¢nd caciongs 14 6 .'
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