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Esta invencién se refiere a la fabricacibén de caramelo cap]
bonado, el cual es un caramelo duro que contiens gas dibxido ds -
carbono como se revelaba en la Patente Norteamericana nlmero . .
3.012,893, Tedéricamentse, cuando un careamelo carbonado se pone en
la boca produce una agradable sensacidn crujiente, Sin embargo, pa
ra obtener un resultado satisfactorio, es necsserio controlar sl
procesaéo en diversas fases crfiticas, lLa fabricacidén de caramelo =~
derretido debe hacerss con un minimo de tratamiento térmico con ob
jeto de limitar la hidrélisis y la descomposicibén de sus componen-
tes de azucar. L2 hidrélisis y la descomposicidn pusden ablandar
el caramelo glaseado impidiendo que el producto rgsulte bién cru-
Jiente. La influencie de la tsmperatura en 21 caramelo cocido mien
tras se sstéd agregando el gas en una variable importante. Se supo-
ne que la viscosidad de la mésa cocida influye en la incorporacidn
de gas. Por tanto, s8i se deja enfriar demasiado el caramelo derre-
tido, éste ssréd poco crujiente porque el gas no ss mezclard con -
8l caramelo derretidoc a bajes temperaturas.

Los caramelos glassados son afectados por la humedad. La
humedad vuslve al caramelo glassado manos quebradizo 6 mds flexi-
ble. Si el caramelo se vuelve menos quebradizo, desbido tanto al eX
ceeo de humedad como de calor, pusde suceder que el azucar crista-
lice., En este estado cristalino el gas se escapa con mayor facili+
dad. Es preferible que el contenido de hdmedad del producto acaba-
do esté por debajo del 2,5% aproximedamente. Si el contenido da hy
medad es superior, el ceramelo se vuelve menos quebradizo y més pg
gajoso.

El procedimiento para incorporar gas sn el (caramelo) gla
seado es 8l de rasducir las burbujas de gas a unes dimensiones mi-
nisculas, £l espesor de las parsdes qus rodean las burbujas de gasg

deberd ser guficisnte como para mantener la presidén ejercida por
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8l gas cuando se solidifique. A cuelquisr presién s jercida, cuan-
to mds pequeiias sean las burbujas de gas menor serd sl gosor de -
la pared del caramelo glaseade a fin de contensr la presién. Aﬁn-
que se pueden emplear otros gases, como nitrégeno G 6xido nitroso
68 me jor utilizar didxido de carbono porque proporciona una acidez
y un picor que otros gases no tiensen.

Tedéricamente, el caramelo glaseado contiene de 4 a 66 cce.
de 002 por gramo. Cuando al CD2 se introduce a presién en el reci

piente que contiens caramelo derretido, un gramo del producto re.

sultante contiene solemante unos 2 cc. da C02 aproximadamente, Se
he dascubiertoc gus Bs necesario agitar el caremelo derretido a uné
velocidad relativamente alta, por ejemplo, da unas 1,200 revolucig
nes par minuto., con objeto de incorporar grandes cantidades de -
gas al producto., Adicionpalmente se ha descubierto que debe mante-~
nerse un espacio superior relativamente amplio por encima del ni-
vel dsl caramelo derretido dentro del recipients. Deben proporcio

narse medios para dispersar el gas an el fondo del recipiente. -
Deben proporcionarse medics para dispersar el gas en el fondo dsl
recipiente. Por tanto, el agitador debs funcionar a una wlocidad
lo suficientements alta como para crear un vértice dentro dsl re=-
cipients de modo que el gas pueda llasgar a las cuchillas del agi-
tador las cualse estédn situadas por lo general, cerca del fondo -
del recipiente, La combinacién de una elevada velocidad dsl eje y
(la existencia) de un espacio superior permite que dentrsc del re-
cipiente se produzca una violenta operacion de betido y mezcla, =~
facilitando con sllo la entrada de una mayor cantidad de gas sn -
el caramelo derrstido que si éste fuera mezclado suavemente 6 aes-
tuviese en rsposo.

Por lo tanto, serie muy convenients si se encontrara un -

método para incorporar fdcilmente mayores volimenes de CUz dentro
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de un caramelo glaseado sin excesiva agitacidn,

Esta invencién se refiere a un método ds incorporacién de
gas en un caramelo glaseado., El caramelo derretido se introduce -
en un recipiente a presidn. Un aje con medios mezcladores va mon=
tado de forma giratorie a lo largo del eje vertical del recipien-
te. El e je poses un husco interior con aberturas laterales por ca
da extremo, El1 nivel del caramelo derretido esn el recipiente cubre
las cuchillas y le abertura inferior del eje. Un gas, prefsrente-
menta el COZ’ penetre sntonces en al recipiesnte a una presién su-
peratmosférica en el sspacio existente sncima dsl carsmelo derre-
tido. Esto permits 21 gas penetrar en el sje por la abertura supg
rior y salir por la abertura inferior, por lo que se facilita la
dispersién del gas dentro del caramelo derretido enm unidén de la =
eccidén mezcladora producida por el giro de las cuchillas,

Adnque no se pretenda aferrarse a una detsrminada tsoria,
88 de suponer que la mezcla inicial en el recipiente a presién -
con 002 con un_caramelo derretido wtilizando técnicas mezcladoras
convencionales permite al CU2 mezclapse con el ceramelo duro. La
carbonataci6én en caramelo glaseado a estos niveles tiene una efer

vescancia caracteristica psro es muy poco crujients, Es necssarip
incorporer mayoras cantidades de CU2 an un glaseaao para obtener
un producto que sea satisfactoriamsnte sfervescents y crujiente.
La presente invencién permite a las burbujas de 002 que son mayog-
res que las que hemos citado mezcladas con sl .caramelo glaseado,
ser mezcladas en el sistema ds gleseado. Tedéricamaents, un gramo =
del producto final confendra de 4 a 6 cc. de 002. Es de suponer -
que los 2 cc. iniciales por gramo de cada producto procedan del
€0, que estd mezclado con el caramelo. Se obtienen 4 cc.adiciona-

les por gramo de 002 segin el praceso de la presente invencidn.

El recipiente a presifn usado en la presente invencién es
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el denominado comunmente autoclave y es capaz de soportar presio=-
nes superiores a los 140.620 g/cmz. Normalmente, un eje montado -
de forma giratoria va a través de la parte superior del recipienis
El eje se prolonga casi hasta el fondo del racipiente, y &n sl x|
tramo inferior del sje van montadas una ¢ més cuchillas a fin de
faciliter la mezcla de los productos dentro del recipiente. Fusra
del recipiente va montado un motor conactado al e js por medios ag
cionadores que le hacen girar. E1 nivel lf{quido del producto a e-
laborar en el recipients queda, generalmente, por encima de las -
cuchillas mezcladoras pero debajo de la parte mds altea del tangue
tEsta zona existente entre la parts superior del tanque y el nivel
del producto pusds llamarse espacio superior.

Segun el método dela presente invencién, el producto li-
quido existente en el recipisnte es caramslo derrstido., La parte
del ejs montada dentro del rscipiente posee un huece interior con

aberturas laterales en cada extremo. El nivel l{quido en 8l reci-

W

piente cubre la abertura inferior del eje y una serie de cuchilla

El didxido de carbono es introducido a una presién superatmosfé-

v

rica 8n el espacio superior, 9i el eje fuera hérmetico sdlo podrf
pasar una minima cantidad de didéxido de carbono a través del espa
cio superior/azucar derretide y mezclarse con el caremelo derrsti
do. A pesar del giro de las cuchillas para fevorecer la mezcla, -
el producto resultante contiene menos cantidad de didxido ds car-
bono que la debida. Sin embargo, la presente invencidn permite al
gas dentro del espacio superior entrar en el e j8 hueco por el ni=-
vel del espacio superior y salir por el fondo del e je y disperser
s@ entre el caramelo derretido @l girer las cuchillas. Por tanto,
8l gas dispersado se qusda entre 8l caramelo derretido y las bur-

bujas conseguidas por la mezcla convencional. Por consiguiente,

el caramelo carbonatado logrado segdn el método de esta invencidn
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es significativemente més érujiente que sl caramelo carbonatado
convencional el cual contiene la misma cantidad de COZ‘ Adicional+
mente aguellas burbujas que son excepcionalmente grandes 6 qus por
cualquier causa no guedan atrapadas en la mezcla subirdn hasta el
aspacio superior y volverdn a circular en forma ds gas hasta gl =~
fondo del e je.

Una venta ja de este método seqln este invencidn es ls dea
que las velocidades de mezcledo pusden ser relativamente ba jas, -
por 8 jemplo de 400 a 500 rsvoluciones por minuto.

Se comprenderd que otros métodos para introducir gas den-
tro de un recipiente que contenga caramelo derretido no lograrén
unos resultados satisfactorios., Por ejemplo, permitisndo simpls-
mente ;1 gas penetrar por sl fondo del tenque producird unas bur-
bujas de gas muy grande que se eslevardn hasta el espacio superior
y no tendrédn la opportunidad de volver a circular junto a la mez-
cla,

37,85 {s.de caramelds dérratido se prepararon y colocaron
en un autoclave., Esta autoclave llevaba montado un agitador que -
giraba a 450 revoluciones por minuto. Una parte del eje dentro del
recipiente tenia un hueco interior con aberturas laterales sn ca-
da extremo. Se instalaron tres pares de cuchillas en la parte in-
ferior del eje. El caramelo derretido se colocé en 8l tanquse ds
manera que las cuchillas sn la abertura inferior del eje cubrisran
8l caramelo derretido y la ebertura superior estuviese en el ssp2
Cio superior entre la parte superior del recipiente y el nivel sy
perficial del caramelo derrstido. Entonces se introdujo didxido
de carbono en el sspacio superior a una presién superatmosférica
hasta que la presién dentro del recipiente se equilibra a 42,186

g/cmz. Esta presidn fué mantenida mientras el caramelo derretido

era mezclado por las cuchilles al menos durante 5 minutos. DespuéF

v
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el producto fué puesto & enfriar a la temperatura ambiente (alrede
dor de 212C) y posteriormente fud extraido del rscipiente a presién
Se comprobdé que el producto resultante contenia 6 cc, por
gramp de diéxido de carbono y sra significativamente més crujisnte
que el caramelo carbonatado hecho por el métodes convencional que -
contiens une cantidad igual de COZ.

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, as{ cog
mao la manera de realizarlo en la préctica, debe hacerse constar -
que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles del

modificaciones de detalle en cuanto no altersen su principio funda-

mental,
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REIVINDICACIONES

l.~ Procedimiento para incorporar gas en caramslos de azl-
car cistalizados, caractsrizado porqus comprende las stapas de:
a) introducir un carsmelo derretido en un recipients ‘a presién den|
tro del cual va montado un ejs de forma giratoria a lo largo del

e je var#ical de dicho recipiente, teniendo dicho eje medios mezcla-

|dores acoplados a él, teniendo dicho eje un hueco interior que co-

negcta con las aberturas laterales en su parte superior y en su pag
te inferior para que el nivsel del caramslo derrstidoc dubra al me-
nos parcialmente los medios mezcladores y la abertura inferior de
dicho s je;
b) introducir un gas en @l interior del recipiente por presién su=-
peratmosférica en al espacio superior existents sobre sl caramelo
derretido de modo gue el gas sntre en 8l eje por la abserture supe-
rior y salga por la abertura inferjior para que sl gas se disperss
dentro del caramelo derretido mediante los medios mezcladores;
¢) eislar el recipiente a presién respecto al suministre de gas, y
d) dejar que el caremelo derretido se enfris @ la temperatura am-
biente y se sulidifique.

2.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, caracterizado
porque el gas es didxido de carbono,

3e~ Procedimiento segdn lea reivindicacién 2, caracterizado
porque la presidn superatmosférica estd entre 28.124 y 49.217 g/cm

4,- Procedimiento segdn la reivindicacién 3, caracterizado

porque todas las cuchilias quedan por debajo de la superficie del

caramelo derretido.

5.~ Procedimiento seqdn la reivindicacidn 4, caracterizado
porque la temperaturs del caramelo derrstido se mantine por encima

de los 1009C, hasta su enfriamiento.

N

6.~ Procedimiento segdn la reivindicacidn 5, caracterizado
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porque la vslocided de giro del eje estd entre las 400 y las 500

revoluciones por minuto.

7.~ Procedimiento para incorporar gas'en caramalos de azi~

car cristalizados; tel y como quesda sustancialmente descrito sn la

presente Memoria.

Esta Memoria, consta de 8 hojas, escritas a mdquina por -

una sola cara,

Madrid, TOALY gy

GENERAL FOODS CORPORATION.,
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