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N-10%. E1 consumidor no mpiede tratarlos siquiera aproximada-

-2 - REF: Q790L.

Esta invencidn se refiere a cremas helados estabi-~
lizadas, a un procedimiento para preparal cremas elados e¢s-

tabilizados, y a sistemas estabilizantes para uso, por ejem

w0 ® *

plo, en la fabricacidén de helados.. _ e, e

.
R P

Ia formaien qﬁe se comporta un helado cuandé %
expone a la tgmpefatura ambiente normal es importante;éaga
el consumidor. Silun producto se comporta demasiado atiﬁ&;
qamente, por ejemplo si un producto funde con demasiadéifa~
pidez o se separa‘en una fase grasa y una fase acuosa ﬁféﬁs-
parente al fundir, entonces el producto es inaceptable.'ﬁn{
la industria de la heladeria, se han puesto a punto métddgs
para medir estas propiedades, por ejemplo velocidad de fuié
sién y firmeza. Esbas propiedades se describen més adelante.

Se sabe que las propiedades de este Tipo pueden ser
afectadas por el uso de estabilizeantes, frecuentemente lla-
mados espesantes. Un problema que surge es que el egbabili-
zante afecta perjudicialmenté a la sensacidn del helado en
la boca; puede producirse una gensacion empalagosa, gomoesa
o incluso grasosa. Este probléma es grave en los helados
que requieren una estabilizacidn superior a la habitual. Lo
que se'deseé.es un sistema estabilizante que sea bueno o por
lo menos adecuado en btodos los aspectos de la estabilidad.
Esfo es dificil de conseguir para los helados normales y es-
pecialmente para los helados que requieren una estabiliza-
cién superior a la habitual.

Un problema que aparece en los helados convenciona-
les es que a temperaturas de congelacion intensa, v.g. -20%
no pueden ser servidos o comidos Ttan fécilmente como cuando

se encuentran a las btemperalturas normales de consumo, V.g. .

I
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mente en la forma normal inmediatamente después de sacados
del congeladof intenso. En algunos casos, los helados con-
vehcionales ni siquiera pueden ser distribuidos con el cu-
charén a —20 C. Bs relatlvamente senclllo reformular la mez
cla para consegulr que propledades como la pOSibllLdud de
dlstrlbulr con cuchara a las temperaturas de congela01on
intensa sean aproximadamente las esperadas a las tempé%atu-
ras normales de conéumo. Mis adelante se dan métodos para
ello. Ia dificultad reside en gue esta reformulacidn coirdit-
ce a productos gue no presentan propiedades aceptables,uenf
especial estabilidad, a las temperaturas de consumo norma~ -
les. Parecia imposible conseguir un helado que tanto a l%fﬁ
temﬁératura de congelacién intensa como a la temperatura de
consumo normal tuvieran propledades aproximademente iguales
de servicio y consumo y fueran suficientemente estables. Es
dificil especialmente conseguir una estabilidad adecuada
sin que el helado produzca en la boca una sensacidn inacep-
tablemente empalagosa. Esta invencidn proporciona‘un siste~

ma estabilizante mediante el cual puede conseguirse este

efecto.

Para que un helado pueda ser distribuido a cuchardn
a -20°C, su log C (C es el indice de penetracidn, véase mis
adelante su medida) debe ser preferiblemente %nferior a 2,8
especialmente inferior a 2,5; existe una relacidn entre la
capacidad de distribuciéﬁ a cucharén y el log C.

Por lo tanto, la invencidn proporciona un helado es
tabilizado con una mezcla estabilizante que comprende goma
de algarroba y/o goma de tara junto con otros estabilizan-
tes y se prepara por aireacibn y cbngelacién vy después endu

recimiento a temperaturas inferliores a -20°¢ de una mezcla
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para hélado que contiene la mezcla estabilizante, caracte-
riéada porque el helado es btal que, después de haber sido
enfurecido, presenta un log C a -20°% inferior a 2,8.y por-
qué la mezcla estabilizanbe estd constitulda por:_(aj;%éma
degalgarroba v/o goma tara; (b) goma de xantano y/o éé%f—
agar y/o kappa-carragenano. f

Como referencie general para lograr helados ééi
tabilizados con el dcseado log Cs a ~20°C, se aplican lbh'
siguientes limites; en circumbancias excepcionales se pﬁeQ
den lqgrar helados estabilizados con el log C requerido a
-20% fuera de estos limites. Los limites generales son que
la. cantidad de (a) deberia ser mayor del 0,07% en peso dé .
la mézcla de helado, la cantidad de (b) deberia ser mayor
del 0,02% en peso de la mezcla de helado y la contidad del
total de los estabilizantes deberia ser tal que la viscosi-
dad de la mezcla antes de ser aireada y congelada no sea
mayor de 4 poises a 20 segundos de valor reciproco a 500-
El uso de mezclas de helado con viscosidades por encima de
4 poises se presta a problemas en su procesado y en el sa-
bor del helado endurecido.

Oﬁro sistema estabilizante para estos helados es-
t4 descrito en la patente alemana 2.525.299. Como se expli-
cé3alli, se observarad que las caracterisficas del producto,
requeridas para un helado convencional, dependén de los gus
tos personales del consumidor y se formulan helados que resy
ponden a diversos gustos; la formulacidn de cualquier hela-
do convencional depende del gusto de los consumidores implig
cados (en este contexto, un helado convencional es el prepé»
rado por un procedimiento que consiste en congelar y endure

cer a una bemperatura inferior a —20°C, habitualmente del

'
)
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~orden de -20 a ~40°¢). Una caracteristica importante del he

lado, especialmente en relacidn con su capacidad de distri-

| ra normal de consumo por adicidn de depresores del punto de

bucidn a cuchardn, es el log ¢, definido mas adelante, del
helado. Fa el Reino Unido, por ejemplo, un helado nor@almeg
te solo puede ser considerado un helado convencional si su
log C a -20% después de endurecer estd comprendido entre.
2, 9 vy 3,7; por ejemplo en el Reino Unido, habitualmenté,
el log C de un helado no lacteo a —20°Q después dé enduréé
cerse estard comprendido entre 3,5 y 37 y para un helado '
ldcteo, esta gama es de 2,9 a 3,3. En otros paises, los va-
lores del log C serédn comparables pero pueden ser diferen-
tes, con frecuencia mas altos, ¥ en'realidad incluso denﬁrb
de uﬁ mismo pais puede variar el valor del log C de diver-
sos helados convencionales. -
Cualquiera que sea el helado convencional utiliza+
do;_sus propiedades a las temperaturas de congelacidn inten

sa pueden hacerse similares a las esperadas a la temperatu-

congelacidn tales como monosacdridos y alcoholes de bajo pe
so molecular, preferiblemente polialcoholes y en especial
glicerol y sorbitol. Normalmente debe agregarse a la formu-
lacién de un helado convencional una cantidad suficiente de
diéhos depresores del punto de congelacidn, por ejemplo a
expensas del agua, para reducir el leg C a -20°% a un valor
comprendido entre 0,25 y‘l y preferiblemente entre 0,4 y
0,75. El grado de sustitucidn, por ejemplo del azlcar (saca-
rosa)/agua por depresores del punto de congelacidn, debe sex
tal que el producto presente el dulzor deseado (por el con-
sumidor) asi como el valor deseado‘del log C, o capacidad

de distribucibn a cucharén, a -20°C.
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Un agpecto especialmente sorprendente de esta in-
vencidn es el haber conseguido, mediente el uso de lssfrez-
clpn estabilizante reivindicada, un helado formulado 33&& un
lok ¢ a -20°% inferior a 2,8 pero con caracteristicas%db
sefvicio y consumo a las temperaturas normales de coﬁéuﬁ@
comparables éon las de un helado formulado de manera cimi-
lar a excepcidn de que su contenido en depresores del vuuto
de congelacidén es bal que su log € a -20°C esté comprendido
entre 0,25 y 1 unidades mas alto que el de un helado fcrmﬁ—
lado para que tenga un log C a -20% inferior a 2,8.

El log C a -20°¢ de un helado de acuerdo con ests
invepcién preferiblemente no debe ser inferior a 2,3.

Otra ventaja del uso reivindicado de mezclas esta
bilizantes particulares es que, en el helado estabilizado
obtenido, se evita el desarrollo indebido de cristales de
hielo y se enmascara la presencia de cristales de hielo in~-
debidamente grandes; los cristales de hielo organolépticamer
te detectables en un helado pueden hacer que este Glbtimo no
sea aceptable por el consumidbr.

En este aspecto de procedimiento, la invencidn
proporciona ua procedimiento en el gue se incorporan a una
mezcla para helados depresores del punt6 de congelacidn y
esfabilizantes que comprenden goma de algarroba y/o goma ta
ra junto con otros estabilizantes, se airea laimezcla ¥ s¢
congela y después se endﬁrece a una temperatura inferior a
—2000, cuyo procedimiento se caracteriza porque los depre-
sores del punto de congelacidn son tales que, degpués del
endurecimiento, el heladorpresenta_un log C = -20°%¢ inferior
a 2,8 y los estabilizantes en la mezcla para helados estan

constituidos por: (a) goma de algarroba y/o goma tara ¥ (b)
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goma de xantano y/o agar-agar y/0 kappa-carragenano. Como
se explica ai deseribir el aspecto del producto de lg inven-
cidn los limites generales son los de que la cantidad de

(a) deberia ser mayor de 0,07%.4de 1; mezcla de helado, la
cantidad de (b) deberia ser mayor de 0,02% de la mezcle y
la cantidad del total de estabilizantes en la mezcla debe-
ria ser tal que la viscosidad de la mezcla antes de ser airg
da y congelada no;sea mayor & 4 poises a 20 segundos ds ve-
lor reciproco a 560.

El sistema estabilizante sefé descrito aghora con
més detalle. .

Aunque como ingrediente (a) puede utilizarse una
mezcia de goma de élgarroba v goma tara, se prefiere la go-
ma de algarroba.

Ia goma de algarroba, galactantes tales como el
kappa-carragenano, la goma de xantano y el agar-agar son
muy conocidos ¥ estin descritos, por ejemplo, en Glicksman,
Gum Technology in the Food Industry, Food Sclence and
Technology, New York y Londres, 1969. '

Puede haber presentes otros estabilizantes como
goma guar y carboximetilcelulosa pero, como ya s¢ implicaba
anteriormente preferiblemente no en proporciones tales que
lakviscosidad de la mezcla de helado sea de mas de 4 poises
segundos de valor reciprpdo a 5°%C.

Puede sustituirse hasta el 50 % en peso de (a) pox
goma guar, siempre que la cantidad total de ingrediente (a)
restante sea superior al 0,7 % del peso de la mezcla de he-
lado. Esta sustitucidn da un sabor més cremoso en la boca .

v mejora la resistencia del helado endurecido a los ciclos

de temperatura. La cantidad de (a) deberia ser generalmente |

li
!
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mayor de 0,07% en peso del helado para asegurar un derreti-
miento prefefido v caracteristicas de mantencidn. .

Para mejorar la sensacidn oral pueden agrqg§f§e
sustanclas tales como maltodéxtrinas de bajo ED ¥y alﬁﬁépnes
modificados, aunqﬁe preferiblencnte no en cantidades-ggxes
que la viscosidad de la mezcla de helado ¢s de més do @_boi
ses, segundos de valor reciproco a 5%C. Asi, puede ser ven-

w4

tajoso utilizar maltodextrina de bajo ED ( equivalente de
dextrosa) para me%orar la sensacidn oral. Por el térmiﬁé

ED bajo se entiende una malbodextrina con un ED inferiqf 2,
20. Ta maltodextrina debe ser soluble. EL limite inferibr
del ED al cual las maltodextrinas se vuglven ipsolubles de-
pendé especialmente de los otros ingredientes de la mezcla
paré helado pero puede determinarse facilmente si una malto
dexbtrina dada es soluble en cuaiquie;a de estas mezclas por
experimentacidn y en especial observando si conduce al“éfqg
to deseado.

Las maltodextrinas pueden obtenerse, por ejemplo
por hidrdlisis suave del almiddén. Puede utilizarse hidrbli-
sis enzimética, opcionalmeﬁte en ‘condiciones 4dcidas; las
condiciones son tan suaves que la reéoiimerizacién produci-
da es despreciable. Esto contrasta con las dextrinas que
tipicamente se preparan a partir de almiddn por hidrélisis
Yy répolimerizacién utilizando tempaiaturas y presiones ele-
vadas.

Ademds se ha encontrado que los almidones, en
especial los almidones modificados como el vendido por
Iaing National bajo el nombre comercial de "Instant Cleargell

que se cree que es almidén de maiz céreo modificado con

adipato/acetato,'pueden ser utilizados Utilmente para mejo-

I
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rar la sensecidén oral. Ia cantidad de almidén modificado
debe estar comprendida preferiblemente entre 0,05 ¥ 0,4 %
del peéo del helado y todavia mejor entre 0,05 y 0,2 %,

Por lo.menos por razones de sencillez, se préfﬁeren
las combinacionesisimples de (a) y (b). Por esta raztn, el
uso de agar-agar como (b) constituye una forma preferida de
la invencidn. Cuando el ingrediente (b) es agar-agar, la
qanfidad de este ?ltimo en un helado debe estar comprendida
preferiblemente entre 0,05 y 0,15 % en peso; la cantidad
de (a) debe estar comprendida preferiblemente entre 0,1y
0,20 % y la relacidén ponderal de agar-agar a ingrediente
(a) debe estar comprendida preferiblemeﬁte entre 1:1 y 1:3.
Ta cantidad total de (b) y (a) y la relacién de (v) a (a)
depende hasta clerto punto de los otros ingredientes presen
tes pero los limites anteriores coﬁs?ituyen una regla gene-
ral cuando (b) es agar-agar. la cantidad total de (a) 7 (b)
cuando (b) es agar-agar, estd comprendida preferiblemente
entre 0,15y 1,0 % y en especial entre 0,25 ¥ 0,5 %.

Debido a que se obtienen propiedades especialmente
buenas, por ejemplo esteblilidad, (b) es preferiblementc go-
ma de xantano. Cuando (b) es goma de xantano, la relacibn
en peso de (a) a (b) es preferiblemente de 7:1 a 1:7 y to-
davia mejor de 4:1 a 1:2, cuando (a) es goma de algarroba
v preferiblemente de 7:1 a 1:2 7 todavia mejor de 4:1 a l:l

cuando (a) es goma tara. Con un exceso pequeiio de (a) con

respecto a (b), es decir una relacidn de peso de 4:1 a 1:l,
la aireacidn del helado y la textura del mismo son especial
mente buenas. La cantidad total de (a) mis (b) estd compren-
dida. preferiblemgnte entre 0,15 y 1 % y todavia mejor entre

0,25 y 0,5 %. Preferiblemente la cantidad de (a) es como

i
1
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,minimo del 0,1 % y es inferior al 0,4 %. Preferiblemente Ja

- 10

canbidad de goma de xantano eg como minimo del 0,05 Hee«
Las gomas de xanbano son muy conocidas y hén.gido
descritas, por ejemplo, por Glicksman, Gum Technology-ifn

the Tood Industry, Food Scicnce and Technology, New Ydrki

vy Londres, 1969, pags. 341-347. Un tipo preferideo es el .dest

crito por Glicksman en la pagina 346 como "una goma poli-

sacarida derivada de Xanthamonas campestri mediante un pro-

ceso de fermenbacidn en cualtivo puro y purificada por re-
cupeéracidn, por ejemplo con alcohoi isopropilico. Contiane
D-glucosa, D-manosa y &cido D-glucurdnico como vnidades de
hexasa dominantes y se fabri;a en forma de sal sddica, po-
tésiéa o calcica".

Tombién constituye una forma preferida de la in-
vencidn el uso de kappa-carragenano como ingrediente (b);
se¢ obtienen propicdades mejoradas, especialmente la estabi-
1idad. Cuando el ingrediente (b) es kappa-carragenano, la
relacidén de peso de (a) a (b) esbi comprendida preferible-
mente entre 1:1 y 7:1. El total de (a) y (b) esta comprendid
preferiblemente entre 0,15 y 1% y en especial entre 0,15 y
0,5 %. La relacidén de (a) a (b) estid comprendida preferible-
mente entre 3:1 y 7:1. Ia cantidad de (a) es preferiblemen-
té'superior a 0,1 %.

Los carragenanos son galactantes sulfatados. lLos
carragenanos son como minimo de tres tipos: lota-carragena-
no, kappa-carragenano y lambda-carragenanoc. El furcelarano
es un polisacarido con una relacidén muy cercana y, como el
carragenano, es un galactante sulfatado. Los galactantes sul
fatados pueden darse entre la gama de ﬁropiedades exhibidas

por el furcelarano ideal y el iota~carragenanc ideal. EL

0
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ksppe—carragenano €s sintermedio entre el furcelarano y el
{ota~carragenano en cuanto a estructura y a su capacidad
para reacclonar con la goma de algarrobas. Todosg son'poli—
meros bagados en un radical disacérido que contiene D-galacH
tosa y anhidro-D-galactosa.

Fn el kappa-carragenano ideal todas las galactin-
sas son sustituidas por cuatro grupos sulfato. En el iota-
carragenano ideal todas las gaiactosas son sustituldas por
cuatro grupos sulfato ¥y todas las anhidrogalactosas sor sus-

tituidas por dos grupos sulfato. En un furcelarano tipico
1a mitad de las galactosas se pueden considerar como susti-

tuidas por dos grupos sulfato. Ios galactantes sulfatados
se dan en toda la gama desde el furcelarano hasta el lota~
carragenano ideal, es decir varian desde el grado en que las
galactosas son sustituidas por cuatro grupos sulfato y en
el grado en el que las anhidrogalactosas son sustituidas
por dos grupos sulfato. (Se hace notar que el lambda~carra-
genano no entra dentro de la gama desde furcelarano a ilota~-
carragenano) .

Para log fines de esba invencién todos los galac-
tantes dentro de la gama desde furcelarano hacia el iota-
carragenano pueden tratarse como equivalentes al kappa- ca-
rragenano en el gradoen el que reaqcionan con %a goma de al-
garrobas, por ejemplo un galactante que reacciona con la go-
ma de algarrobas la mitad del alcance con que lo hace el
kappa-carragenano, solo es equivalente a la mitad de su pe-
so en kappa-carragenano. (E1 peso molecular y la reaccidn
con proteinas son también factores que tienen que ser tomada
en cuenta). Se prefieren los kappa-carragenanos autenticos,

es decir los galactantes sulfatados que se gproximan al

|




10

15

20

25

30

- 12—

kappa-carragenano ideal y que se clasifican normalmente comd
kappa-carragenanoc. Los limites de porcentaje y relacidi. que
se recomicendan cuando (b) es kappa-carragenano se bagen “en

trabajos utilizando kappa-carragenano auténtico. o

Ta Chrondrus crispus produce carragenano de.gste

tipo. la Eucheuma!cottonii también produce kappa-carragenand
i _ .
v también se prefiere carragenano de esba fuente para g1 uso

en la prictica deila invencién. Otras plantas marinas de
) {
las cuales se puede obtener kappa-carragenano son Gigartira

stellabta, Gigartina pistillata, Gigartina canaliculata,

Gigarbina chamissoi, Eucheuma edula y Fucheuma okanura.

Fs una parbicular ventaja de la invencitén el que;
por io menos cuando (b) es goma de xantano o kappa-carrage-
nano o un galactante equivalente a kappa-carragenano, se
puedan preparar helados licteos, endurecidos y estables con
un log C a -20°C menor de 2,8.

Un aspecto parbticular de la invencidén es el uso
de combinsciones estabilizantes en-las que (b) es mis de
uno de agar-agar, goma.de xantano y kappa—carragénano.

Ademds de utilizar un depresor del punto de con-
gelacibén en cantidad suficicnfe para el aspecto preferido
de esta invencibén y de utilizar estabilizantes constituidos
p&r componentes particulares en formas especigles, no se re-
quiere ninguna otra modificacidén especial de la formulacidn
o de la elaboracidn de los helados de acuerdo con esta in-
vencién. Los detalles de las formulaciones y de las condi-
ciones de elaboracidn convencionales para helados pueden en-
contrarse en las publicaciones comercialeé y en los libros
de texto habituales. Fn este aspecto es especialmente 0til

la obra de Arbuckle, "Ice Cream", 1972 (22 edicidn), AVI

fs.
!




10

18

20

25

30

-1~

Publishing Corp., WGstpoint,.Conn..Las mezclas tipicas para
helado contienen sélidos ldcteos, azlicares, grasas (licteas
0 no lﬁcteas), emulgentes, estabilizantes, colorantes y aro-
natizantes. -

Las progiedades de los helados de la invencion,
obtenidos usando %os estabilizantes particulares, son sér—
prendentemente mejores que las propicdades de los helados"
que se obltienen uéilizando'cantidades Optimas de los estabi-

i

lizantes separadoé.

Para obtener los helados estabilizados que se ae-
sean, normalmente, (&) ¥ (b) no deberisn estar, al mismo
tiempo, en sus 1imites mAs bajos 0 cerca de ellos.

En esta memoria, las relaciones y porcentajes se
dan en peso y en especial se dan sobre el peso de la mezcla

de helado excepto cuando el contexto .lo requicra de otra

forma.

Ia invencidn serd ilustrada ademas médiante los
siguientes ejemplos:

Los Ejemplos 1 y 2 se refieren a mezclas para he-
lados que siguiendo los mélodos convencilonales de élabora—
cidén forman excelentes helados suscejtibles de ser distri~

buidos a cucharén a -20°C.

EJEMPIO 1
Tngredientes B % en peso
Teche descremada reconstituida (32,5 % de
s6lidos) 27
Sacarosa ) . 13
Jgrabe de glucosa 2
Mezcla de aceites liquidos 9,5
Emulgente monoglicérido , 0,45
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Color y aroma ' 0,0%

Bal 0,05 .5
Glicerol _ 3,0 ?4:“
Estabilizantes X i 0,25 )
ABua hasta 100

I IBG y kappa-carragenano en la relacién de 4:1.

EJEMPLO 2

(Un helado no lacteo corriente difiere de esta Xox-
mulacidn en que no contiene glicerol y contiene 1,4 % =n
peso méds de azlcar; un 3 % do glicerol cs aproximadamey bc

equivalente a un 1,5 % de sacarosa en dulzor).

Ingredientes : % en peso
Leche en polvo secada por afomizacién 9,5
Sacarosa - 13,5
Maltodextrina 40 EDN (jarabe de glucosa) - 1,7
Aceite de palma 9,5
Monoglicérido del aceite de palma 0,5
Glicerol 3,0
Sal : 0,05
Aroma y color O;l
Estabilizantes X X 0,25
Agua hasta 100

X ED = equivalente de dextrosa

X Como en el Ejemplo 1.

EJEMPIO %
Ingredientes % en peso
Preparado de leche desnatada (32,5%,de sblidos) 30
Sacarosa (como Jarabe liquido) 25 (= 15%
: ge 85011+
08 mas
10% de

agua)
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Estabilizantes:

gona de algarroba
kappa~carragenano

Aceite de mantequilla

Glicerol
Emulgente:

monoglicéridos de palma
Aroma y color

Agua hasta

EJEMPLOS 4 A 16 Y COMPARACIONES X, Y y 7

15

0,2
0,03
6 (equivelent

te a r.'75%

de mantequl-
lia) '

0,5
0,04
100

_ Se preparan helados de cuerdo con la formulg
cibn dada en el Ejemplo 3 a excepcidn de que, en lugar de
los estabilizantes indicados en dicho ejemplo, se utilizan
los estabilizantes y coadyuvantes de la sensacidn oral in-
dicados en la siguiente Tabla I. Ia tapla contiene los re-

sultados obtenidos, incluidos los resultados del Ejemplo 3.

EJEMPLO 17

Se prepara un helado mediante técnicas de

elaboracidn convencionales, de acuerdo con la siguiente for-

mulacién:

Ingredientes

Leéhe en polvo descremada
Aztear

Sorbitol

Dextrosa (monohidrato)
Mantequlilla

Fmulgente mono/di-glicérido
Agar-agar

Goma ¢ algarroba

% en peso
12,0
10,0

3,0
3,0
12,0
0,3
0,1
0,15
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Maltodextrina 17 ED 2,0
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-

Agua hasta 100 et
» Se obtiene un helado gue puede distribuirse{éuguu
charén y a la temperatura del congelador doméstico y qﬂé
todavia presenta excelenteg propiedades de firmeza, veloéi~
dad de fusidn, sabor y textura a la temperatura normal.de

consumo.

EJEMPLOS 18 A 24 Y EJEMPLOS COMPARATIVOS A a B

Se preparan mezclag para helados de forma couver-
cional, de acuerdo con la siguiente formulacibn. Otros detasy
lles se encuentran en la siguiente Tabla II que btambién con
tiene los resultados obtenidos con el helado preparado con-
vencionalmente a partir de las mezclas. Un helado no lacteo
corriente difiere de esta formulacidn porque no contiene
glicerol y contiene un 1,4 % en peso mas de sacarosa. Un
3 % de glicerol es aproximadamente equivalente a un 1,5 %

de sacarosa en dulzor.

Ingredientes N % en peso
Leche en polvo secada por atdmizacién., " 9,5
Sacarosa 13,5
Maltodextrina 40 ED (jarabe de glucosa) - 1,7
Aceite de palma - 9,5
Ngﬁqglicérido del aceite de palma 0,5
Glicerol 7 3,0
Sal 0,05
Aroma y color 0,1
Ednbilizantes véase tabla
Agua hasta 100

El log C del helado corriente mencicnado anterior-

mente estd comprendido entre 3,2 y 3,3.
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EJEMPLO 25

Ingredientes ' % en peso
|

Priparado de leche desnatada (32,5% de gblidos) 30

Sacarosa (como jarabe liquido) . .25 (= 15%
| : ’ de sb6lid
| 7 mas ly/
j de agua)

Estabilizantes: 7

goma de algarroba 0,1
goma de xentano 0,2
Aceite de mantequilla 6 (equiva
lente =«
7,5% de
mantequz
11la)

Glicerol ' 2

Enulgente:

monoglicéridos de palma 0,5

Aroma y color 0,04

Agua hasta ' 100
El helado preparado con esta formulacion, utilizan-
do las técnicas convencionales de elaborecidn, puede ser dig
tribuido a cuchardn a —20°G, presenta excelentes propieda-
des de consumo y buenas propiedades fisicas cuando se anali-
za la velocidad de fusidn, la retencidn de la forma y la
establlldad f{isica como se describe mas adelante.

EJEMPIOS 26 A 35 Y EJEMPLOS COMPARATIVOS Eal

Ta talba III da los resultados obtenidos con mez-
clas para helados procesadas y formuladas como en el Ejemplo
25, a excepcién de que se utilizaron los estabilizantes da-
dos en la Tabla IIT en lugar del 0,1 % de la goma de alga-

rroba y 0,2 % do la gomn do xonbano indlcados on ol Ejemplo

25.

.05
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(1 a 35) estuvieron en la gama de 2,5 y 2,8. vea
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Los valores del log C a -20%C ge todos los ejemplos
En la Tabla III, A es goma de xantano, B es ébméjde
algarroba, C es goma guar y D .es gona tara. El asteriﬁéj'ig
dica que Lambién gay presente un 2 % de maltodextrina 17 ED/

Métodos de ensayo}

Fnsayo de velocidad de fusidn y retencién de la forma

Sobre una!tela metdlica (10 alambres por-pulgada, 4
alambres/cm) se coloca un blogue rectangular de helado de

13,6 cm de longitud, 8,9 cm de altura y unos 8,8 cm de an-

chura que ha sido mantenido a -20°C y se coloca en una sitwds

fera mantenida a 1500. Se adoptan las disposiciones perti-
nentes para recoger el liquido que eécurre'de la tela metéa-—
lica. Se registra el tiempo neceéario para recoger los diez
primeros ml de liquido. Se mide el vgiumen de liquido reco-

gido en cada periodo subsiguiente de 10 minutos y la pen-

diente del grifico obtenido representando el volumen recogi+

do en funcibn del tiempo se toma como la velocidad de fusidy
(nl/h). Al cabo de 4 horas, se boman fotografias del resi-
duo del bloque y se califica el grado de retencion de la
forma como malo, pobre, mediano, bueno o muy bueno.

En el caso de los helados de leche, es decir, donde
l;"grasa es grasa. de manteca, los productos preferidos de
acuerdo con esta invencibn presentan unas velocidades de
fusidn inferiores a 40 ml/h y especialmente entre 5 y 25
ml/h. En el caso de los helados a base de grasas vegetales,
los productos preferidos de esta invencidn presentan unas
velocidades de fusion inferiores a 25 nl/h y todavia mejor
entre 5 y 20 ml/h. .

Estabilidad a lds c¢iclos térmicds

N

B
T

3
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Este es otro emnsayo que distingue a los helados
por su estabilidad. Los helados de aéuerdo con esta inven-
cién dan buenos resultados. El ensayo se realiza en un blo-
que de helado de gproximadamente un medio galdn ¢uboide
(3,8 litros) en u? envase de pléstico. EL régimen de alma-
cenamiento tipico;es el giguiente:

I. (Utilizado para los eﬁsayos registrados en la Tabla II).

Después Ee mantener en un congelador intenso (—200
se pasa a la températura ambiente (20°C) durante 1 hore ¥
deépués a un frigorifico a -10%. Al afa siguiente el bio-
que se somete a un nuevo ciclo de chogue térmico sacéndole
del frigorifico y dejindolo a la ‘temperatura ambiente duran
te media hora. Esta operacibén (cada dia media hora a la tom
peratura ambiente) se repite hasta un tobtal de seis veces
v después el blogue se devuelve al congelador intenso
(-20°C) para ser valorado al dia siguiente. El ensayo dura
en total, teniendo en cuenta el fin de semana, no mis de
10 dias.

II. (Utilizado para los ensayos reglstrados en las Tablas i
y III)

Después de mantener en un congelador intenso a
~20%C, se pasa a la temperatura ambiente (20°C) dvrante 2
hdras y después a un congelador intenso a —15°C. Al dia si-
guiente el bloque se somefe a un nuevo ciclo de chogue tér-
mico sacédndolo del congelador intenso y dejandolo a la tem-
peratura ambiente durante 1 hora y después devolviéndolo al
congelador intenso a -20°C. Al dia siguiente la muestra se
deja a la temperatura ambiente durante media hora y se de-
vuolve al congelador inlenso a -20%. Esta operacibén (medin
hora cada dla a %emperatu;a ambiente) se repite cinco veces

it
!
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més y después el bloque se devuelve al congelador intenso

‘ o . .
a -20°C para valorarlo al dia siguiente. El ensayo dura’en

| total, teniendo en cuenta el fin de semana, no mas de’10%

diasc, . we e

La estabilidad del producto se valora como‘sighe:

Mala ¢ disgregacidn total o
Pobre : mas del 20 % del producto se convierte en‘sﬁerc
Mediana . el 5-20 % del producito se convierte en suerv
§ Buena : menos del 5 % del producto se convierte en:sﬁé—
TO.
C ylog C

Para determinar C ¥y a partir de aqui el log C,
se utiliza el método siguiente:
Principio ' 7

La dureza del helado se mide permifiendo gue un
cono patrén penetre en una muestra durante 15 segundos, ubi-
1izando un penetrémetro de como. EL valor de C puede calcu~
larse a partir de la profundidéd de penetracitn.

Instalaciones de templado

(a) Recinto controlado a la temperatura requerida toleran—
cia + 1%;
(b) Cabinas a temperatura constante, tolerancia + 0,200.

‘ Ias cabinas a btemperatura consbtante, con corrien-
te forzada, suministradas por Zero N.V. Rotterdam son satls-
factorias. .

P Jimien
Las muestras deHen-ser del tamafic conveniente y
preferiblemente con superficies liéas para aumentar la pre-

cisidn.
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Templado

Se requieren 2 dias a cualquier temperatura, v.g.
-20°%C. Ia temperatura se mide con precision antes de la pe-
netracion.

Aparatos

Cono de ebonita

Con un &ngulo del vértice de 40° + 10° y la punta
hecha roma mediante unas pocas pasadas sobre papel abrasivo
fino para dar un plano de un didmetro de 0,3 + 0,03 mm. El
peso total del cono y del eje deslizante del penetrémetfo -
es de 80 + 0,3 g; también se utiliza un peso adicional ce
80 + 0,3 -

Penetrometro

. Este debe tener una escala calibrada en décimas
de milimetro y provista de una lente. Se recomienda especigl
mente el penetrdémetro construido por Sommer y Runge, Berlin)
particularmente para uso estatico. También puede'utilizarse
el iﬁstrumento de Hutchinson; no requiere suministro de
electricidad pero debe ser modificado para que funcione sa-
tisfactoriamente. La precisibén de los mecanismos cronomotre-
dores del penetrdémetro debe ser comprobada regularmente. El
uso‘de una lente de tres aumentos de unos 6-8 cm de didme-
tro montada en el penetrdmetro facilita la colocacidn de la
punta cénica sobre la superficie de la muestra y teambién es
ventajoso utilizar una luz no enfocada limitada al equiva-
lente de una bombilla de un wabtio a una distancia de unos
5 om (para evitar el calentamiento de la superficie de la

muestra) .

Probeta de temperatura

La probeta de temporaturé debe dar lecturas den-

tro de + 0,1°¢, y debe tener un vistago de 1 mm de didmetro
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aproximadamente y unos 4 cm de longitud. Su precisidn debe

ser comprobada regularmente en baflos de temperaturas_ cobo-

-, -

¢ifas. ’ . -

P

‘Mddida Siempre que sea posible, las penebtraciones 5% T¢a

lizan en el recinto a temperatura controlada y deben ésgar
completadas dentro ‘de los 2 minubtos siguientes a la retira-
da de la muestra de la cabina a temperabtura constante.

MY

1. TInsertar la probeta de temperatura lo mas Ter
ca de la horizoﬁtal que sea posible a unos pocos milimet%bs
por debajo de la superficie de la muéstra, leer y anotar ie
temperatura de la muestra al cabo de 30 segundos. (Rechazar
cualquier muestra que difiera en néas de O,5°C de la tempera-t
tura de ensayo nominal.)

2. GColocar las muestfés sobre la mesa nivelada
del penetrdmetro.

%, Colocar exactamente la punta cbnica sobre la
superficie de la muestra ubtilizando una lente y, si es ne-
cesario, iluminacidén oblicua.

L, Tiberar el dispositivo de fremo y permitir
que el cono penectre en la muestra durante 15 segundos.

5. Leer y anotar la profundidad de penetracidn

6. Si la profundidad de penetraci6n es inferior
a‘72 x 0,1 mm (equivalente a un valor de C supFrior a 500‘
g/cmz), debe repetirse la medida aumentando el peso del co-
no en 80 g.

Pueden agregarse otros pesos de 80 g siempre que
sea necesario para asegurar la penetracidn adecuada de la
muestra y corregir en consecuencia la léctura en la escala
de G- '

7. Ias medidas de penetracidn no deben reallzarsg
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dentro de vna distancia de 2 cm del b@rae de la muestra ni
dentro de una distencia de 2,5 cm entre si. Deben rechazer-
se [las determinaciones en las que interfieran burbujas de
aiqe, grietas, etc. -

¢Alculo de los walores de C

El valor de C puede ser calculado a partir de la

profundidad de penetracidn mediante la siguiente férmula:

cC=Xx¥
p 1,6
donde C = valor limite o C (g/cma)
F = peso total del cono y del vistago deslizante
Ok

P = Profundidad de penetracién (0,1 mm)
K = Pactor que depende del angulo del cono:
Angulo del cono i X

40 ' 5840 .
I El peso del cono debe ser ajustado de acuerdo con la pro-

bable blandura del producto, por ejemplo:

a -10% | emplear 80 g
a -15% emplear 160 g
a -20°C emplear 240 g,

es decir, depende de la temperatura de nedida.
Tos valores de C se toman después de endurecer conven-

. |
cionalmente, por ejemplo como se ha descrito antes y como

se indica en los libros de texto habituales.
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TABLA I

~ " Yelocided de 1

""" yante 4 horas

cic

2t

Y

2¢

Do
i

s

2:

2¢

2¢

3¢
15!
15!

2(

Ejerplos
4~19y . Relacidn ..
Compara Viscosi de des- » . Primeros Vel
tives X, : dades bordamien 10 mlL
Yy? b E F poises __to — _ % . » (minutos) (m)
X 0,2 0,01 0,1 1 20:1 108 92
3 0,2 0,03 1,6 7:1 io.a; - 132
4 0,2 0,03 0,1 1,7 7:1 11,5.'_.' 102
5 0,2 0,03 0,2 1,8 7:1 10:3...2105
6 0,2 0,05 2,0 4:1 TRy
7 0,2 0,05 0,1 2,1 4:1 119 98
8 0,2 0,05 0,2 2,3 4:1 97 95
9 0,2 0,07 0,1 3,1 3:1 98 118, °
10 0,1 0,03 0,1 0,8 3:1 107 70
11 0,25 0,03 0,1 2,5. 81 97 120
12 0,2 0,03 2,0 1,6 7:1 102 96
13 0,2 0,05 2,0 2,0 4:1 95 104
14 . 0,2 0,05 0,1 2,4 4:1 106, 104
15 0,2 0,05 2,0 2,1 4:1 103 84
Y 0,03 0,1 1,7 7:1 115 - 92
Z 0,05 0,1 2,2 4:1 106 75
16 0,03 0,1 1,8 711 93 102

A: IRG; B: Coma guar; C: Coma tara; D: Carragel MS 20; E: Genulacta L-100; F: Instant

D y E: Ambos scn kappa-carragenano; F y G: Son coadyuvantes de la sensacién oral nmas

* Relacién de las gomas de galactomanano (A-C) a kappa-carragenano (D-E).

2
3

bastante buena.

a 20 segundos—l a 5°C;
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TABLA I

.
ev s o

. .
» . - .

* *’ Velocided d= fusidn du— .

~
-

** " rante 4 horas a +15°C i

Relacidn . — —, ]
wosi. de des- . Primeros Velo- Ghked Retencidn :
s~ bordamien ., 10mb cidad total &e la for Estabili Aceptabilidad
ses to - %+« (minutos) (ml/h) (mwl). ma dad global
i 20:1 1(3?. - 92 25 72 ) regular pobre nd aceptable
6 7:1 1‘0.3_- * 132 20 .46, buena mediana  aceptable
7 o 7:1 l],:.i. ‘ 102 - - 26 70 mediana mediana aceptable
8 7:1 ' 106 . :_105 22 .§.1_,, mediana  mediana aceptable
0 4:1 oa " o4 21 61 mediana  mediana - aceptable
1 4:1 119 98 41 107 medisna  mediana aceptsble
3 4:1 97 95 22 62 mediana b.buena® buena
1 3:1 98 118. 26 63> mediana buena buena
8 3:1 107 70 23 77 mediana  mediana  aceptable
5 8:1 97 120 24 56  b.buena  mediana buena
5 7:1 102 96 . 23 . 66 br.buena mediana > buena
0 4:1 95 -104 23 62 mediana  mediana buena
4 4:1 106, 104 .24 65 mediana  b.buena buena
1 4:1 103 84 - 34 39 mediana mediana aceptable
7 7:1 115 - 92 155 395 pobre buena no aceptable
2 4:1 106 75 155- 437 pobre mediana no aceptable
8 7:1 93 102 . 20 57 rmediana buena

buena

¥S 20; E: Genulacta L-100; F: Instant Cleargel; G: Maltodextrina de bajo ED;

sadyuvantes de la sensacifn oral mis que estabilizantes,

kappa-carragenano (D-E).
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Velocide
- i a
Ejemplo o % en peso Viscosidad Dgs,b_o;cd_a_. Primero:
Comvara — Agar— Heltodextrina de 1a mezcla ml??t9! 10 ml
cidn IBG Agar? de bajo ED (cps) “ - (m3inutos
A 0,1 42 BE 100
B 0,175 44 85-. 80
o 2(17-ED)* 17 52 - 50
D 0,175 2(17-ED) 58 110. 110
18 0,175 0,1 2 (17-ED) 79 115. - . 126
19 0,175 0,1 79 115.. 126
20 0,175 0,05 2 (17-ED) 49 12173 - 125
21 0,1 0,1 2(17-ED) 44 123 115
22 0,175 0,1 1(17-ED) 66 118 127
23 0,175 0,1 2(12-ED) 57 118 . 135
24 0,175 0,15 2(17-ED) 59 "~ 105 140

_ 1 2 % de maltodextrina 17-ED.




._.25 —

Velocidad de fusibn
i z _15°¢
osidad Deshogda Primercs  {gloci-
.mezcla miento, 1C mi dad
cps) TG (minutos) {mi/h)
42 Bl 100 28
44 85 80 26
17 52; - 50 +136
58 110. 2 110 13 .
79 115+ - . 126 . L.8
79 115.° 126 -, 9
49 1217 125 -9
44 123 115 9
66 118 127 7
57 118 135 9
59 105 8

Retencidn de

Estabilided a

la forma log ciclos
pobre pobre
pobre pobre
mala mala
mediana pobre
buens, mediana
bqené mediana
mediana medians
mnediana mediana
buena mediang
mediana huena
buena mediana
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T4BLA IIT
Velocidad @
Ejemplo Estabilizantes Relacién X;gcd(:asl% g:.nslggg Grasa Primeroé
(Gompa~ % en peso (2) a mezdla to ~ "patidd. 10 ml
recién) 4 B C D (b) (cps) (%) (%) > (minutos)
(£) 0,2 @ 157 122 13 4T
(F) 0,2 0,15 3:4 471 86 42 180
26 0,16 0,12 3:4 400 72 45’”=2 91
(¢) 0,2 0,2 1:1 830 96 34 116
27 0,1 0,1 111 137 108 28 106
28 0,12 0,16 4:3 322 102 23 92
(H) ©,15 0,2 4:3 450 106 23 136 |
29 0,1 0,2 2:1 3%9 g8 28 99
30% 0,1 0,2 211 385 113 35 124
31 0,05 0,2 4:1 226 110 24 77
32 0,03 0,2 T4 175 103 21 81
(1) 0,2 o 126 114 20 69
33 0,05 0,2 431 190 105 81
40,1 0,2 2:1 291 107 127
35 0,2 0,1 1:2 387 105 20 120
(3) 0,2 0,1 226 | 95 13 . 43
(K) 0,05 0,2 145 124 14 67
(1) 0,2 86 111 i3 61
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MABLA IIT
., Velocidad de fusidn  a Ao oot
Sy +150¢ ‘ g‘?i?:‘*‘: Scenta
L . Reten— Estabi lﬁ}?aa ‘?e?EQT
Gragd® Primeros Velo~ 'Giteo cibnde licdeda Oi?ﬁf?j bl%%gfa
"patidd. 10 ml  cidad . to%sl la for loscidbs ~°¥°* =
-~ (%, (minuwges) (mi/n), .(md) mg, ~ detemp. ca bal
135 aT. . 148 " 387 mnala mediana zcepie~ no.acepbat
, ble ble
42 .. 180 11+, 21 buena medianz inacep- no.aceptad
e - P table ble
45 .. 91 18 .. 54 media medizna justames acepia~
s na te acep- ble
A table
34 116 7 25 Ybuena buens  inacep- no scep-—
table table
28 106 20 54 media media~ acenta acepba-
na na, ble ble
23 92 9 35 media media acepta scepba-
na na ble ble
23 136 6 21 buena buena inacen no acep-
table table
28 99 9 31 media buenz acepta acepta-
na ble ble
35 124 8 26 -media buena acepta acepita-
na ble ble
24 77 24 76 mediz media acepta  acepta-
na, na ble ble
21 81 26 80 media mediz acepta acepia
na na ble ble
20 69 23 S0 media pobre’ acepba no acep-
na ble table
81 18 58 mediz acepta
na ble
127 10 28 media acepta
na ble
20 1206 109 227 pobre buena  acepia
. ble
13 . 43 138 463 mala media acepta no acenth
na ble ble
14 67 96 255 npobre acepta no acep-
) ble table
13 61 196 399 mala acepta no acep-
ble ble
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. &) poma de algarrobilla y/o goma de tara y b) gomws
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En resumen, la Patente de Invencién que se sclicita
deberd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACTONES _ e

-

1. Mejoras introducidas en un procedimiento vaya la
preparacion de una crema helada endurecida que contizae .
una mezcla estabilizadora que comprende goma de algarrobi-

lla y/o goma .de tara con otros estabilizadores ¥ gue pogee
un logaritmo C a ~209C de menos de 2,8, caracterizadas.Gi-

i 4

chas mejoras por: . ) -
i) former una mezcla de crema helada medisnte un mélode que
comprende incorporar una mezcla estasbilizadora gue centie-

ne
tano y/o agar-agar y/o "keppa-carrggeenan” o un gularteno
sulfatado equivalente en una mezcla de crema hel=da comes-
tible conteniendo una fase grasa y una fase acucsa, <1 cazn

tidades suficientes como para der un producto congelado que

tiene, posteriormente a su endurescimiento, un logaxiimo C

| - menos a 2,8 a -209C; 4

i1) pastsurizar la mezcla de crema helade formadla en la
etaps 1) '

iii) ventilar y congelar la mezcle pasteurizada; ¥

IV) endurecer la mezcla congeléda a una tgmperatura por
debéjo gde -200C, por lo gue el producto congelsde endure-
cido present5 un logari%mo C a -20°C menor gue 2,8.

2. Majoras segln la reivindicacidén 1, carccterivadas
porque los componentes de le mezcla estabilizedura ¢) 7 b)
se agrepan en centidedes suficientes como pare dar urn pro-
ducto congelado Que tiene, posteriormente a su enduruoi-

POOR

miento, un logatitmo C menor a 2,5 a -202C.

QUALITY-
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3. Mejorss segln la reivindicacidén 2, caracterizadas
porque los componentes de la mezcle estabilizadora a). ¥ b)

se agregan en cantidades suficientes como para dar dh»pfo—

~duetd congelado que tiene, posteriormente a-su endure w.men

2

to, un logeritmo C no inferior a 2,3 a -2000. AL

>

4, Mejoras, segin las reivindicaciones 1, 2 6 3, ca-

racterizadas porque los estabilizadores s¢ agregsn 8 la méz

cla en cantidades tales quo la viscosidad do la mezcln,

Yase

pwev1amente a la ventilscidén y congelscidn, no es sup@rLor

a 4 poises & 20 sec — a 52C. ——

Veaorac seglin cualqulera ge lsas relv1ﬁd1c301onec 1

a i cqracterlzddas porquc la mezcla de crema helada presen

‘ta unas caractarlstlcos comparables, al serv:r y degustar

a temperaturas normales de degustacién, a una’crema helada

de férmula similar excepto porgue su contenido de agentes

tensoactivos de punto de congelacidn és-tai gue su logarit
mo C a -20°C estéa entre 0,25 y mis de 1.

6. Fﬂ]oras sngun 1z reivindicacién 5, caracterizades
porque las caracterlgtlcgs du la crema nclada al servir y-
deguster, =a temperaturas normales de degustacidén, son com-
parables o ﬁna cremz- helada de férmuls similar eﬁcepto por-
que su contenido & Ae.ageqtes tensoéctivos dé punto de congs-
lac1on es tal que su logsritmo C a -20°C estd entre 0,4y
més de 0,75.

7. Mejoras segin cuslguiers de las reivindiceaciones
antericres, caracterizadas porque se emplea glicerol como
agente tensoactivo de punto de congelacidn.

8. Mejoras segin cualguiera de las reivindicaciong¢s
antériores, caracterizadaé pbrquaise emplea sorbitol, como

agente tensoactivo de punto de congﬁlac1on.

[als]
L]

i.’lTv

_po
. GUA
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' superior a 0,02% en peso de la crema helada.

. de (&) supericr a 0,07% en peso de la crema helada.

constitufda por una crema helsda a bese de productos léc-

9. Mejorss segun cualquiere de las reivindicaciones-
anteriores, caracterizadas porque La cantidad de (a) es
spperior a 0,07%‘en peso de la crema helada. ﬂ

. 10. Mejoras segin cual qu1nra de las reivindicaé*oqas
anterloreg, caracterizadas porque la cantidad de (b) eu_

11. Mejoras segin cualquiera de las reivindicaciéﬁes
anteriores, caracterizadas porque (a) es goma de algéffo;
villa.

12, Mejoras seghn cualquicra de las reivindicacigngs

anteriores, caracterizadas porque hasta un 50% en peso 4

a) se sustituye por goma de guer aiendo el residuwo total
: I & g LU

1%, Mejoras segin cualguiera de las reivindicaciones
anteriores, caracterizadas. porque contiené maltodextrinas (¢
DE inferior.

14, Mejoras segin las rcivindicaciones 1 a 13 carac-
terizadas porque la crema helada estd basada en grasas Ve
getdes ¥y tlene un tlempo de fusién menor gue 25 ml/hora.

15. Mecjoras segin la reivindicacidn 14, caracteriza-
das porque el tiempo de fusidn oscila entre 5 y 20 ml/hora;

16. Mejoras segln cualquiera de las reivindicaciones

antcriores, caracterizsdas porgue dicha crema helada estéa
|

teos.
17. Mejoras sogin la reivindicacidén 16 caracterizadag
porque dicha crema helada tiene un punto de fusidén menor
a 40 ml/hora. 7
18. Mejoras segin la reivindicacidn 17, caractefiza—

das porque el tiempo de fusién occila entre 5 y 25 ml/hors
|

o QUALITY
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‘guientes: agar-agear, gome de xanteno ¥y Pappa-carrageurp

" das porque la cantided @e (b), en peso e la crems helsde,

~30 -

i9. Mejores ségﬁn cualquisra de las reivindicaciones
l' a 18 cara cteriéadns porque (b) es goma de vantann .8- ke~
) acarregeenan o un galactano sulfatado equ1valente",;

20. Mejoras cegin la reivindicacidn 19, caractmaLZU»
dgs porque (b) es kappa-carragcenan. e,

2. Nejorés segin cualquiers de las reivindicaciaenes
1 a 18 caracterizadas porque (b) es més de uno de los si-
o ua galactano sulfatado equivalente. ,~.

22. Mejoras sepGn cualquiera de las r01v1nd1cuc¢o;é
1218 caracterizadas porque (b) es agar-sgar. ‘

251 Mejorés segﬁﬁ la reivindicacién 22; caracterize-
oscila. entre 0,5% y 0,15%. '
o4, Mejoras segin la reivindicacién 22 o 23 caracterizadas
porgue la cantidad de (2), en peso de la croma helada, OS-
¢ila entre 0,1% y 0,2%.

25._ﬁejoras.segﬁn la reivindicacidn 22, 23 o 24 ca~
racterizadas porgue la relaéién de peso de (b) con respec-
to a (a) oscila entrec 1:1 a 1:3.

26. ﬁejoras segin cualquiers de las reivindicaciones
ol a 29 caracterizadas porque la cantidad totel de (a) ¥
(5) oscila entre 0,15 & 1,0% en peso de la crema helada.

27. Mejoras segin la reivindicacién.26: caracteriza-
das porque la cantidad total do (2) 7 (b) oscila entre 0,27

0,5% en peso de la crems helaca.

28. Mejoras seglin cualquiera de les reivindicacilones

1 a 23 caracterizadas pérque'(b\ &5 goma de xantano.
' 29. Meaoras scgun la reivindicacidén 28 caracterizadas

porque la relacién de peso (a) v (b) oscila preferiblemente

i

]
l
1

POOR
RS @UALlTY
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entre 7:1 a L: 7 y (a) es goma de algarrobilla.
%0. Mejoras segin la reivindicacién 29 ca“acter*za
dlag porgue dicha rclacién estd entre 4:1 a 1l:2. A
z1. Eejoraé segln la reivindicacibn 28 caracteriZau
d;s porQue 14 relscidén de peso de (a) y (b) oscila éﬁtré
7:1 a 1:2 y (a) es goma de teara .
32. Mejoras segln la reivindicacidn 71, caracteriza-
das porque dicha relacidn esté entre 4:1 a 1:1.
27. Mejoras chun cualqulera de las reivindicacionsg
3.32, caractgrizadas porque la relacién de peso de{\g,

v

(b) oscila entre 4:1 a 1l:1.

34, Mejoras segin cualguicra de las reivindicaciones
)O a %5, caracterizadas porque el total de aire oscila en-

t*e el 0,15% al 1% en peso de la crema helada.

35, Mejoras segin la reivindicacién 34, caracterize-|

des pofque'dicho total oscila entre 0,25% a 0,%%.

26, Mejoras segin cualquiera de las reivindicaciones
28 a 37, caracterizadas porque la cantidad de (a) es por
1o menos de 0,1% en peso de 1a crema helada

37. Mejoras segun la reivindicacidén %6, caracteriza-
das porque la cantidad de (a2) es menor que 0,4% en poso
de le crems helada.

38, Mejoras segin cualquiera de las re1v1nd1cac1ones
28 a 37 carscterizadas porque la cantidad de (b) es por lo

menos ée 0,05% en peso de le crema helada.

)9. Mejoras segin cuslquiera de las reivindicaciones

1 a 21 caracterizadas porque (b) ¢s kappa-carrageenan o un
galactono sulfatado equivalente.
40. Mejoras segin cualquiera de las reivindicaciones

1 a 21 caracterizadas porque (b) es kappa-carrageenan.

| POQ

) 4

o

R
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41. Mejoras segin la reivindicacidn 39 o 40, coracte-

rizadas porquerla'cantidad de (a) es superior a 0,1%,¢n pe-

so de la crema heleada. . : ‘.

-

.+ 42, Mejores segin cualquiers de las reivindicesiencs
79 a 41 caracterizadas porgue la relscidén de peso de-(a) ¥

(v) oscila entre| 1:1 a 7:1.

2
PRI
o

. iprals segln la reivindicacidn 42, caracteriza-
4%, Mejor eg ,

das porque dicha relscidn oscila entre 3:1 a 7:1.

44, Mejoras segin cualguiers de las reivindicacioncs
39 @ 43 ceracterizadas porque el peso total de (a) ¥y (d) og
cila entre 0,1 y 1% del peso de ls crema helada.

45, Mejoras segin la reivindicacién 44, carscterizads

" porque dicho peso oscila entre 0,15 a 0,5%.

46. Se reivindica por Ultimo como objeto schre el
que ha de recaer la patente de invencidén que se solicita:
MEJORAS INTROﬁUCIDAS ENV UM PROCEDIMIENTO PARA L& PREPARA -
CION DE UNA CREMA HELADZ. | 7

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de treinta y dos
péginas mecanografiasdas.

Madrid, 5 de octubre 1.977
BERNARDE UN

[0}
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