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/ Un desarrollo reciente en la industria ﬁlimenti’
cia es el enfasis én los alimentos de humedad intermedia
que tienen la facultad de ser almacenados y vendidos en
un estado subsfanqialmente no refrigerado. IEstos alimen-
tos fueron tratados para evitar la necesidad de ser empa

cados en un recipiente herméticamente scllado y comercial

PRCI IR

mente esterilizados o mantenidos en un estado refrigsra- |

di o de congelamiento, a través de Lodo el perfodo de dig
tribucidn ¥ almaocnaﬁicnto por el consumidor.

Los alimentos do humedad intermedia ogtdn Losg
dog en ¢l pfincipio de reducir la digponibilidad del‘agua
para. ¢l desarrollo microbioldgico, cn ol alimento, |

La sctividad del agua en un alimento se define
como la presién parcial de agua en el alimento dividica
por la presién de saturacién del ague a la temperatﬁradsl
atimento, .' |

| Una aplicacién anterior de la técnica para con-
trolar la ectivided del agua fue para l§s alimentos de

origen animal, Por ejemplo, la Patente de los Estados Uni

dog 3.202.514 de;cfibe un alimento animal que tiene una'

humedad de 15-30% y de 15 a 35% de sélidos solubles en
agug, principalmente azucar, con unz substancia.proteiné
cea similar a la carpe.'Subsecuentemente, se formularon

otros alimentos con un contenido de.humedad intermedio %z

 les cqmo productos de huevos (Patente de los Estados Uni

dos 3.640.731), batido de panqué (Patente de losjEsfados,
Unidos 3.753.734) y bases y batido para empleo en confite
ria (Patente de los Estados Unidos 3,958.033). El conte- |

nido de agua y la actividad de agua de estos alimentos se

llevan a un valor tan bajo como sea préctico para asegu-
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rar su’fstqbilidad provoca%a por‘la refrigeracién, ILa i,
ficultad princiﬁal con estos alimentos es que su bajo con
teﬁidg de humedad puede ir en detrimento en suvsabor, su
’c’extuia y su sensacidén en la boca. Zsta téenica, por lo
tanto, ha encontrado su apiicabilidad comercial .mayor en
el mercado de los alimentos para animales en donde 10s re
qpéfimientos de sabor no son muy restringidos. :

Es por supﬁesto deseable el hecho de ser capaz
de'e?itar la refrigeracién y la congelacidén de los produc
tos élimenticiOS para reducir el cosio involucra y,;ﬁafe
ticu%armente para el consumidor, evitar la inconvenieﬁcia
del desempague, manejo, y después descongelado de 105 éli :
mentos congelados tipicamente duros como roca. Sin embar-
£0, la congelacidn es ung, téenica extremadamente segura y
adecuada para el almacenaniento prolongeado, y proporcionar
al fabricante una mayor libertad en la incorporacién de
cualesquiera de una amplia variedad de ingredientes en ali
montoy que de otra manern porion de corta vida.

BEs un objeto de ecsta invencién proporcionar una
clase de alimentos que se mantengan normalmente a tempera

turas de congelacién, pero que al eliminar la congelacidn

‘pueden ﬁanejérse y utilizarse més fécilmente, debido a que

retienen una consistencia flexible, y poseen. estabilidad
microbiolbgica de manera que puedan dejarse a temperatura

ambien?e. Otros objetos y ventajas de esta invencién serdn

' establécidas en la siguiente descripcidén detellada,

Esta invencidn estd dirigida a alimentos de hu-
medad intermedia y otros productos que permanecen listos

ﬁara ser empleados a las temperaturas de congelacién. Los

principios y las técnicas que se han desarrollado para los
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T aliment%s de humedad intermedia, spn‘apiicabies-dé la pre-

sente iﬁvencién segén se modifica en la formé explicada
aquf, para proporcionar alimentos que son mantenidos a tem
peraturas del congelador, en una Qondidién lista para em-
pleo inmediato, sin descongelacién. Después de la separa-
ci6n del congelador, los articulos pueden mantenerse a tem

S esay

peratura ambiente o a la ﬁemperatura!del refrigerador du-
rante un perfodo considerable de tiempo, sin deteriord.”

' | Ios artfeulos de esta invenci6n estdn caracteri
zadoé por un alto contenido de azucar, por 10 menos iéﬁal
en peso a la cantidad de agua presente, a fin de probbréig
nar una estabilidad microbiolézica. Los azmiceres uvtiliza-
dos tienen un bajo peso molecular ——principalmente dextro.
sa y fructosa, que comprenden junéar por lo menos aproxi~

madamente 50% y, preferiblemente, cuando menog aproximzds

¢

mente 75% del contenido total de azucar. La sacaross hic-
ne una dulzura entre aquella de la fructosa y la-dextrosa.
La frﬁctosg, que es més dulce que la deﬁtrosa, es la pre-
ferida ya que tiene una menor.%endencia a cristalizar que
a provocar una dureza aparente. Para ia,mayoria de logfalg
mentos, particularmeate eh dénie el alimento. estﬁ cc;nsti-
tuldo de una emlsién, se prefiere que las grasas utilizg
das incluyan grasas parcialmente iﬁsatﬁradas gque tiendan
a pr0porcioﬁar propiedades de flujovsuperiores ¥ ventajas
nutrit%vas, aunque sean menOS.estables que las grasas sa-

turadas. EL contenido de grasa es usualmente menor que el

contenido de agua a fin de formar una emulsién estable de

cuando menos eproximadamente 25% mayor que el contenido de

agua en aceite; el contenido de agua es preferiblemente de
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Un grupo importante de alimentos que se ha adap~
tado particuidrmente bien de conformidad con la presente
invencién, son las emlsiones de aceite en agua, incluyen
do cremas dé mantequiila, turrones batidos, cremas batidas
de bajo contenido de grasa, mate de leche; bebidas de le-
che sﬁn crema, capa de exmicar batida con clara de huevo y
cremas para café. | o

Otra clase de articulos, que forma una combina-
ci6n Unica con lo anterior son los productos de horneo ta
les como los pasteles, el pan, las galletas, pastelés de
fruta, panecillos, pastelillos con repulgo, panqués, Wa=
ffles y donas. las pastés pueden llenarse o cubrirse 60n' 1
las cremas y las capas de azmicar batidas con clara de nue
vo de esta invencién.

Juchos articulos diversos pueden siﬁilarmente
adapfarse de conformidad con esta invencién, tales como
adheresos, bﬁdines, caldos, salsas, bocadillos, jarabes
pera panques, bebidas cremosas, dulces y bebidas (oopa,
teé, Jjugo) concentrados y carne, pescado,'frutu 0 produce
tog vegetales, | | ' |

. Los aliﬁeﬁtos de egta invencién se caracterizan
generalmente por una actividad en agua de aproximadamente
0,75 a 0,8 a 0,9, una relacibn de azdcar a agua de'por lo
menos 11, un contenido de azicar que eg por lo menos de
50% de dextrosa y/o_fructosa, y adaptados para pernaneccer
en una forma de ser transferidos a través de cuchara o ver
tidos, a las temperaturas del congelador; Aunque la mayo-
ria de los productos de humedad intermedia tendran conti
nuamenté una actividad en agua inferior a 0,85, puede re

querirse de algin sacrificio en cuanto a la textura y el
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-da una actividad én agua de aproximadamente 0,85 a 0,90,

- == ¥y a la calidad de ser capaz de comer el alimento cuan~

' netrémetro superlor a aproximadamente 3 nm., y cuando'

normales axiglmente en el mercado.

'otra manera., En 1os ejemplos, 1as cantidades se han ajus—-

Hoja ndun, 5
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sabor, para cumplir con esta norma. Ya que los articulos
de esta invencidn se mantienen a.las temperaturas del con

gelador hasta que estdn listas para utilizarse, es adecug

La temperatura del conﬂcladbr, a menos que se establezca
de ot*a mgnera, se refiere a temperaiurao de aprox1radamen
te -20,52C, a -12,229C, que es una escala comin para 1os
congeladores doméstlcos y comerCLales.

[ Ja norma de ser capaz de transferirse con éﬁchg

/ , , .
ra, se refiere a la textura o flexibilidad del producto

to éste estd a la temperaturs del éongelador. La calidad -
de ser transferible con cuchara, como se uiiliza en‘esﬁa
deseripeidn, es agquella que da una lectura satigfactoria
en un penetrémetro esténdar &/5 unarprueﬁa de flujo,; como
se describe con aetaile a continuacidén, Los productos sug |
ceptibles de ser vertidos son més fldidos y se prueban
mediante caracteristicas de flujo. | .

Los productos vuscéntibles de ser transferidos

con cuchara de esta 1nvenc16n, tienen una lectura del pe-

tanblén son vertibles; los productos tienen un réglmen

de flujo de aproximadamente 30 ml, pqr mimvto y superio; |
res durante los érimeros 5 minutos después de la separa-
cién del congelador.: Estas cifras son. altamente signifi-

cativas cuando se comparan con los productos congelados

A través de toda esta especlflcaclén, todas las

cantidades estédn en peso, a menos que se establezca de

-~
.
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~ tado a una base'de 100, Los porcentajes estén bagadés en
el peso. to»al ‘de 1a formulacién, a menos que se proporcio~

- ne una base diferente,

Los puntos de fusidén y de congelacién para un
mimero de productos fueron determinados utilizando un ca~
19rimLtro de Egcudrifiamiento 1 B Perkin~Elmer.

| Ya que el elorimetro de escudrlnamlento es un
dlSpOsztlvo de medicién dinémico, 1as definiciones utlll-
zadaé para los sistemas estéticos fueron establecidasf
para[este sistema de escudriﬁamiento{ las medidas se to-
maron bajo condiéiones en las cuales la temperatura esiu-
vo veriando a 9,99C, por mimito., Durante el ciclo de ¢he
friamiento, el punto en el cual est4 ocurriendo el cadbio
méximo en el calor, se definié como el punto de congela-
ciénl(P.C:) ¢ inversamente durante el ciclo de calenta-
miento, el méximo se definié como el punto de fusibn
(PoPe)s

Los valores obtenidos no estén eﬁvcorreSpondeny
cia con 1os‘puntos medidos por otros métodog normales,
pero corresponderén.proporcionalmenté entre ol y bajo es-

~ te pistema. Por lo tanto, el punto de congelacién médido
péra;el agua fue de ~232C, y el punto de fusién fue de
52C. Se numeran a contimuacidén los valbres pare log di-

versos productos:
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. . Normas - ‘Formulacidén de
= " .. - Comerciales los Ejcmplos
" P.C. P,F. P.C. P,M. Ejemnlo
‘Puding T =23eC 1,00¢ =92,79C ~15,00C 12
Adherezo de s -
vinagre ~172C 0,57eC ~92,70C -15,02C 11
'Pasta!para ) g oo
pangué -17¢C 3,7eC  -359C 11,8¢C 9 .
Nerengue 9,506 1,00 =520C . 12,9¢C . 3.

En cada caso, los productos de esta invenciéa’
mostraron'una variacién altamente significativa de formi-
laciones comerciales y del agua misma -- en los puntoéide-;
congelacién y de fusién se deprimieron de 8,25 a més de.
5500,

’ El aparato para medir las caracteristicas de
flujo; se fabricé de acero inoxidable, y fue esencialmen
te un panel de 35,5 cm. x 30,48 cm., con una plataforma _
movible del mismo tamaﬁo para proporciongr ajustes ve;ﬁ;
cal ¥y anguler, La piataform; se proporciohé con un nivel
prolongador; teniendo el borde distante-abraZadgra ae alan

bre para retener el recipiente de 1a muestra.

Se utilizé el siguiente método para obtener los

. datos de flujo. Las muiestras se introdwjeron en cilindros

graduados de una capacidad de 600 ml., y se congelarod
durante por lo menos 24 horas a ~159C. Ias miestras con-

geladas se separaron del congelador, se colocaron inmedia

tamente sobre la plataforma en una posicién horizontal

" (02) y el efluente se recogié en ¢ilindros gra@uados,'ang

tando el volumen a intervalos cronizados. Ias temperatu-

ras sg,reviséron.qon'un registrador Honeywell., Las Tem-
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- peraturgs de la miestra dentro del congeladof, variaron a
de'~15,§690, a -13,892C., durante un intervglé de 4 sema-
naé, pero variaron en no mis de -17,229C, ‘durante un perfp
do de 8 horas; aungue la femperatura en el congelador va~
rié de -15°C. a ~9,449C., cada vez que se abrié la puerta.
La temperatura ambiente vafié 1,19C., durante un promedio
de 22,2¢C, mientras la temperatura dé-las mesliras en el
req&pienﬁe original, se elevé eﬁ toda% partes de -17,222C,
) lldec. durante los 15 mimtos después de haberse separa-
do del congeladox. j

El equipo y la pruebs de pénbtrémetro utilizados
gon normales. El penctrémetro se hace por Labline Instru-
ment Co, Inc.sy Chicago, Illinois. El dispositivo mide la

" penetracién en la muestra:del punto de un cono de hule du-
ro que.pesa 12 g., y tiene pna altura de 3,75 cm. y un aid
metro de 3,75 cm. en su ba;e.vEl cono invertido se soporta
por una barra que se desliza libremente, que pesa 48 gra-
mos, Para todas las mpaidas, las muestra se llevé a una |
temperatura de ;1,6790 en un congelador, ¥y despubs se se—
paré del congelador y se probé irmediatamente, '

Los proéuctos de esta invencidn exhibieroﬁ una
eétahilidad al coﬁgelamiento—descongelamiento, en el almaw
cenamiento, Los productos se mantuvieron en una unidad con
geladorsa dei tipo de supermercado con tiempos de 6 ciclos
al dia\entre la aplicacién de enfriamiento a congelamien-
tq del producto y aplicacién del calor para descongelar
la unidad. Bajo estas condiciones, los productos permane-
cieron aceptables y funcionales. Los productos basicos se

probaron mediante el.siguiente procedimiento, Ias mestras

ge colocaron en un recipiente mestra de aproximadamente
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— 1 litro qurante tres (3) dlas a ~17,78, tranéfiriéndose

después a +4,442C,, ¥y sc mantuvieron durente dog (2) dfae.

- . J1 producto se cxaminé y el ciclo se repitidé. Log produc—

tos soportaron por lo menos dos (2) de‘tales ciclog, ¥y de
esta manera se consideraron estables a la congelacidn-des—
congelac16n. ' - '

Lao emlsiones 1iqu1das se examinaron medlanuv
la inmersidén de una espdtula en la cmﬁ131én, deadndola

drcn&r y notendo si la peliculs residual era uniforme: y

11sa 0 si estuvieron particulas pres entes - representarndo

 estabilizacién, Estas emulsiones se valoraron tamblén.gn

cuanto a su aplicacién funcional prectendida. Los produc—

tos pasaron los siguientes procedimientos de prueba:

a) Los productos batidos o ‘acreados se probaron

en cuanto a volumen (densidad) y a la capacidad de espuma

para permanecer estable -~ la pérdida de volumen deblao a

1a pérdlda de aire y/o para 51nére51s (separac16n de lh
fage acuosa). Esto se aplicé a crema de mantequilla, a me-
rengues y batidos. |

b) Los concentrados desnatados sin crema, cuan-

. do se probaron para creme de café en cnanto a vapacidad

de bianqueo"lau sefiales de aceite lzbre en la superflcle
0 la anarlencla cuajada, la presencia de glébuloo de acei=

te o cuagada indican una ruvtura de la emulsién.

¢) Se probaron los batidos y las masas de produg|

to horneado en cuanto a su capacidad de resoplido y/o su
propiedad de horneo. Esta categorfa incluye donas, paste-
lesg y batidos de panqué.

d) Log productos °em15611dos que se- consumeén ta-

1es como 1os nudlnes, los adhereaos de vinagre, la salsa

g
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~ para cocktail y el yogurt S% probaron en cuanto a sinére-

| . : : . ’ .
"~ cuanto a las propledades de percepcién, esto es, sensacién

I1tojn nium, 1 0
;
sis 'y apariencia (textura).

/ | e) Los productos que se calientan o v econstitu-

!

yoen - mate de leche helado, té, bebida de jugo de naranja,

salsa Newburg, sancocho de almejas, fueron valorados en

en la boca y separacién de fases.

| ) Se probé el helado en cuanto a volumen y iex-
tura;(sin gramlosidades). .

| Un método preferido para preparar un producto de

emulé?én de esta invencidn, comprende mezclar todos los
ingredientes en las relaciones deseadas. Usualmente, la mas
yoria 'de los ingrédignteé no grasos se dispersan primers
en agua. Los ingredientes se calientan antes de, o durante
el mézclado. Por ejemplo, el caleniamiento puede empcrar
durante el mezclado de los ingredientes no grasos, y Ges-
pués se agregan los emulsificantes y las grasas. Ia p6r~
cién grasa puede tambidn precalentarse y después mezclarse
Lios ingredientes se pasteurizan manteniendo una temperatu-
ra clavada, do variop mimutos, cato es, a 82,2¢¢., durante
5 mimutosg,

. Tos ingfédientes mezelados se hacen pasar a tra-
vés. de un‘homogeneizador del tipo utilizado tipicamente
en la industria de la leche y sus derivados. Mangue la ho-
mogeneizacidén puede logrars;_en una etapa, esto se lleva
a cabo en dos etapas para mejores resultados. Preferible-
mente, la presién para la primera etapa Qe mantiene en un
minimo de aprokimadamenté,140 kg/cm2 ¥y a un miximo de
aproximadamente 700 kg/cmg, nds preferiblemente de aproxi-

madamente 210 kg/cm2, y la presidﬁ durante la segundé eta~
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- pa se mantiene en de aproximadamente 35 a T0 kg/cmz,prefe~

feriblemente de 102C, durante el batido. La emulsidn pucde-

temperaturas comparables con aguellas practicades en el

-sio. Realmente, se puede confiar en ciertos compuestos si~-

‘+tes, pera proporcionar los s6lidos solubles (o solutos)

Hoja aditn. 11
;.
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riblemente a aproximadamente 35 kg/em®. La mezcla sé man—
%3 ene gsualmente a una temperatura de aproximadamente G0oe
a'?SQC/durante'la homogeneizacién, ILa emulsién‘se enfria a
una temperabura de aproximadamepxe 02 a 259C,.,, ¥y se¢ hace
pasar a través de un batidor pars la incorporacidn de aire
o un gas inerte tal como nitrégeno, didéxido de carbono,
éx%ﬁo nitroso o similar. El batidor puede ser de construc- |
ciénlconvencional tal como un mezclador Hobart, o un nez-
clador combimio bakes que permita el enfriamiento de la

emlsidn a temperaturas de aproximezdamente 52 a 152C., jpre-
{

ser batida a un rebose, de aproxinedemente 100% a‘500§, em~
pacarse y congelarse., ' " '

El ¥érmino "s6lidps solubles en agua" se wtili-
Za péra aplicar a cualqﬁie; naterial aditivo que sea subg~

fancialmente soluble en agua a temperatura ambiente o a

procesado de ingredientes de los alimentos. Incluidos en
la clase de sélidos que no son solubles en agua, que pue-
den'emplearse, se encuentran ciertas sales inorgénica5~uti~‘
lizadas en un nivei compatible con los reqﬁerimieﬁﬁos de

sabor agradable, v.gr. cloruro de sodio y cloruro de potaf'

milérqs a los dioles y polioles, al propilenglicol, al
sorbitél Yy al glicerol y a'productos similares que tienen

otra funcién, esto es, como antimicdticos y/0 texturizan-

empleados en la fase acuosa, para proteccién bacteriosté-

tica.
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" producto total, cuando se incorpora inicialmente al produce

lag condiciones de la presente invencién constituya un por
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‘Bl porcentaje en peso relabivo de dichos sélidos
j

solubles en égua con respecto al contenido de humedad del

t durénte st fabricacién, y antes del empaque; determina
la funcionalidad final de los sélidos para proporcionar el
efecth bacteriostdtico requerido. El nivel de los s6lidos
solubles en agua puede variarse como lo puede hacer el ni-
vel de humedad inicialmente incorporado dentro de las ‘esca
las ﬁespectivas mencionadas con anterioridad. Sin emborgo,
al variar estos niveles, la relacifn de los s6lidos solu~-
bles en agua en solucién con respecto al agua, debe coubro
1arse‘a manera de producir la presién osmbtica deseada. En.
relacién con ésto,'una regla de buena observacién es asesgu-
rarse de que el peso de log sbélidos solubles en agua dis-
ponibles en la solucién sea por lo menos igual al peso de
la hﬁmedad presente, aunque en algunos casos es posible
que un nivel inferior de sélidos solubles en agua pudiea
producir alguna proteccidn contra la descomposicidén micro-
bioldégica con la condicidén de que sea disponible un grado
equivalente de presiéh osmébica. En cualquier caso, se en-

contrard que el nivel de amfcar que debe emplearse bajo

centaje. en peso mayor de los sélidps splubles en agua.
Tos alimentos de humedad intermedia tienen un
contenido de azucar elevado gue vieade a promover un tos-
tamiento no enzimitico. BEste fendmeno es provocado por
reacciones complejas entre los grupos amino de proteina y
los grupos ceto de azicares y se conoce éomo la Reaccidn
de Maillard. Este tostamiento no enzimdtico conduce a un

obscurecimiento indeseable del producto alimenticio asi
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como también a melos olores y sabores. Estas reacciones
puedeﬂ/también reducir. el valorAnntritivo de los alimen-
tog, Se conoce que los azdcares tales como la dextrosa
pueden ser utilizados en un nivel inferior que la sacarg
sa para lograr un efecto bacteriostéiico equivalente, pgl
ro son sachridos de reduccién que son susceptibles de su
frir la reaccién del tipo Maillard, indesesble. Ta frug
t?sa es avin mis susceplbible de la reaccién de_tosta@ieg
tg. Esta reaccidén y otras reaccioncs oxidantes sec rc@a;
dan progresivamente a medida gue la temperatura se hace
descender desde la temperatura ambiente a la temperabura
del refrigerador a la temperatura del congelador. PQr_lé‘
tanto, los productos de esta invencién son preferiblemen

te diseflados para emplearse a la temperatura del refri~

- gerador y del congelador, ,en contraste con los alimeutos

™

de humedad intermedia convencionales que se almacenan 7
se utilizan a2 temperalura ambiente, y de esta~manerai los
alimentos de esta invenéién pueden tolerar las grandés
cantidades utilizadas de. dextrosa y fructosa.'

El término "azmicar" segdnvée cmplea en el pre~
sente contexto debe entenderse con un sigpificado de cual
quier mimero dé materiales sacdridos dtiles qﬁé'sean ca~
paces de incrementer la presién osmética del agua en don
de se disuelven‘&, vor lo tanto, dan lugar al efecto bag_'
teriqstético requerico. Incluidos en la lista de azica-
res Utiles se encuentran los monosaciridos, 1oé,disacé—
ridos y los polisacdridos y sus productbs de dégradacién{"
Ve, las pentoéas, inéluyendo.las aldopentosas, las me
tilpenﬁosas, las cetopentosas, cowmo 1a xilosa ¥y la ara-

binosa; una desoxialdosa como la ramnosa, hexosas y sa-
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cdridos de reduccibén tales como las aldohexosas como la
glucosa, la galactosa y la manosa; las cetohexosas, ta-
les como la fructosa y la sorbosa; disacdridos como la 1qg
tosa y la meltosa; disacdridos de no reduccién tales co-

mo la sacarosa y otros polisacdridos tales como dextrina
|

7y rafinosa; y almidones hidrolizados que contienen como

sus constituyentes oligosécéridos. Ti{picamente ge utili
zan las mezclas comercialmente disponibles de azicares in
vertidos'qde contienen dextrosa y levulosa, asi como tag
bién maltosa y sbélidos de jarabe de maiz. ILos azicares

deben ser de bajo peso molecular a manera de ofrecer un

-efecto subgtancial cn el ineremento de la presién osméii

ca de la solucién de azicar., Los alcoholes polihidricos
pueden ser utilizados parareemplazer una solucidn de azy
car utilizados eh esta invencibn, y por lo tanto estén
abarcados en este término, esto es; de aproximadamente 0,5
a 5% de las formulaciones pueden ser un alcohol polihidri
co fal como glicerol y similares,

' Ya que el producto de esta invencidn, cuando se
prepara en la forma aqul descrita, se cqracﬁeriza por su
resistencia substancial a la descomposicién bacteriana,
pero puede servir como un huésped para levaduras y moho,
los alimentos de esta invencidn pueden tener un agente an
timicético incorporado en un nivel suficiente para preve-
nir el desarrollo de tales organismos. Pueden utilizarse
sales sorbato tales como el sobato de potasio, asi como
también 4cido sérbido, ya sea separadamente o en combina
cién. E; propilenglicol ﬁuede utilizarse sélo'o con otros
humectantes tales como sorbitol para impartii un grado

adicional de esponjosidad o blandura del producto, puede
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. también servir como un antiwicético. Otrog agentes anti-

Jeccionado a maners de producir los resultadoy deseados, ¥y

‘den emplearse niveles inferiores del orden de 50 p.p.m. en
- el caso de algin antimicético como la pimarcina. EL s¢rba-
{0 de potasio en una solucién en agua puede rociarse_ gohre

" la superficie del alimento, o el alimento puede sumergirse
i

rabenos (parérhidroxi benzoato de metilo). ELl celofédn y

flojn nam. 15

g

!

micéticos gserdn aparentes para aguellos expertos en la téc

nica, ?a cantidad de agente antimicélico agregado cs sew-

constituird una proporcién menor del producto, aproximedo~
mente 0,1% 0 mis, dependiendo del anbtimicético particular

y de la composicibén del. producto particular, adn cuande-.pue

en esta solucibén. Otros antimicbticos conducen por sl mis--
mos a dicha aplicacién superficial como ésteres de los pa-

rabenos (para-hidroxi benzoato) tal como propil y me$il-pa

otras envolturas para el alimento;pueden ser revéstidas.
por rociado con und solucién de dcido sérbido pero se pre
:iere la impregnacidn o el esp&lvoreo con dcido sbérbido o
sorbato de potasio. Tos antimicéticos que pueden emplearse |
generalmente son 4cido bénzéico, benzoato.de sodio, 4cido
propiénico, jroprionato de sodio y aé_éalcio; écido‘sérhi
co, sorbato de poﬁésio y de calcio, prbpilehglicol;.pirg-
carbonato de dietilo, y bisulfito de menadiona sodio (vi
tamina X). ‘

Ofrog ingredientes conocidos por aguellos exper-
tos en la técnica, pueden también ser empleados ﬁara-imn
partir sus efectos caracteristicos a las composiciones de
la presente invenci6n. Son tIpicos de'tales ingredientés
los agentes saborizantes, los colorantes, las vitaminas,

minerales y similares. Pueden erplearse agentes saborizan
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tes adecuados pare impartir sabores de vainiila, de cre-
ma{ deféhocﬁlate, de eafé, de miel de¢ maple, aroma, menta,
mahtequilla, caramclo, frute y otros sabores, Adicionul-
mente, pucde hacerse uso de ciertos polioles tales como
gorbitol y manitol para modifiéar la sensacién en la bo-
ca. Ademds, pucden emplearse oiros aditifos tales como fog
fétos ¥y similares, para sus funcionéé conocidas. Se dea~-
cribeh a continuacidén varios tibos dé ingredientes utiii-
zaéoé. ‘.
A Altos contenidos de grasa en insaturacién son el
aceite de girasol, el aceite de maiz; el aceife de frijol
soya, el aceite de semilla de algodén, y el aceité de cér -
famo y-- las grasas insaturadas como se utilizan en esta
especificacién son aquellas que tienen un valor de yodo
de aproximadamente por 10 menos 50 que incluyen grasas par
cialﬁente hidrogenadés, y‘ias grasas més altamente insatu
radas con un valor de yodo de aproximadamente 100. Estas
grasas se ;ecomiendag para prppdsitos ddetéticos parficg

larmente para aquellos con un nivel de colesterol en el

plasma elevado que estd asociado con la arteroesclerosis.

Las grasas saturadas incluyen los productos de aceite hi

droggnadorde coco, de semilla de algodén, de maiz, de fri
Jol soya, de cacahucte, de olivo, atc; Se prefieren las .
grasas que tienen un punto de fusibn de 32,22C.-34,449C,, -
esto es) el punto de fusidn debe ser inferior a la tempe-
ratura del cuerpo,

Los emlsificadores son ingredientes necesarids
de estas composiciones de la presente invencién gue con-

tienen grasas y son emulsiones de aceite en agua. Puede em

plearse una amplia variedad de omulsificantes en cantida~
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des del mismo orden que las emulsiones de aceite en agua
/ . : .

Id

de la técnica anterior, por ejenplo, aproximadamente

" 0, 1-5/, preferiblemente de aprox1madumente 0,2~1,5ﬂ. In-

ducen a la formacidén de una emlsién estable y mejoran el
régimen ¥ la acreacién total obtenida. Entre los més ade~

cuados se¢ encuentran: lecitina hldroxllada, mono, di o

- poliglicéridos de 4eidos graﬂos taJeq como monoostcaraﬁa

y fhonopalmitina; éteres de polioxiet;leno de,éstereq;gna»
sos lde alcoholes polihidricos, tales como log és teres}de
polioxictileno de monoestearato de s{orbité.n (polisoxbato .
60) o los éteres de polioxietileno &e diestearato d§*§§;
bitan; ésteres_grasos de alcgholes polihidricos tales;cg .
mo monoestearato de sorbitdn, mono- y di-ésteres de £li-
coles tales como monoestearato de pfOpileng11001, Yy mono
palmltdto de pr0p11eng11col, monogllcérldos succ1n011ﬂ~;
dos; ¥y los ésteres de écldos carboxillcOS tales cOomo - 1os
écmdos 1ldctico, citrico y tartérico con los mono y dlgil
cérldos de uCldOS £rasos tales como el lactopalmltato de
glicerol y el 1actoestearato de gilcerol. Log 4cidosg gra
508 empleados en 1la preparaclén de 1os emulsmflcantes in
cluyen aquellos derlvados de carne, sebo y coco, semilla
de glgodén, palma, cacahuete, frx;ol 80ys y aceites mari- f
nos. Muchas mezclas-de emuléificanfes:se utilizan comer~.
cialmente y son fécilmente dispohibles de conformidad con
técnlﬁas conocidas. Por eaemnlo, puede ser deseable pro-
porcionar un.equlllbrlo hldrofllllpofillco controlado(EHL)
como un emulsificante lipofilico tal como el monoeqtearg
%o de glicerilo o el monoestearato de sorbitén con un mgv
terial hidrofilico tal como polisorbafo 60.

Las composiciones de la emulsién de la presente
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invenc%én incluyen uno o mﬁs estabilizantes o coloides hi

drofflicos para mejorar el cuerpo y la textura del meren
ﬁue, ¥y como una ayuda en la proporcionacién de una esta-
bilidad a la conﬁeladién descongelacién. Estos estabili-
zantes son naturales; esto es vegetales, o gomas sintéfi-
cas y pueden ser, por ejemplo, carragenina, goma guar, al
giﬁato, gona xantan y similares, o metilcelulosa, carboxi
mq%ilcelulosa, etilcelulosa, hidroxipropilcelulosa (Me
I )

tﬁocgl 65 HG), celulosa microcristalina y similares, y
mezcelas de los mismos. Tipicamente, sc emplea una goma o
una gombinacién de gomag con un azmicar, V.gr. dcxtrésa‘
portadora. La cantidad de estos estabilizantes puede va-
riarsé ampligmente de conformidad con las cantidades re-
queridas en las composiciones de la técnica énterior, es
generalmente de aproximadgmente 0~2524 pfgferiblemente de
aproximsdamente 0,1-0,5 por ciento.

Los almidones dtiles en esta invencién incluyen

“los almidones muevos y quimicamente modificados de papa,

arrurruz, malz, arroz, trigo, malz Ceroso, SOrgo y sorgo
ceroso. El almidén de tapioca es particularmente adecua-

do para los pudines. Generalmente es adecuado de aproxi-

‘médamente 0,5 & 2,5% de almidén, aunque en ausencia deé

estabilizantes o en algunos pudinés mede utilizarse hag

ta 7%, . .
\ Tos afslados y concentrados de proteina son dti

les péra nejorar las calidades mtritivas del producto,

y para facilitar y mantener una estructura vacia. Ia pro

teina tembién ayuda a la emulsificacién y contribuye al

sabor, Los concentrados blandos de proteina con una am-

plia escala de contenidos de fibra, la harina de soya

o
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- vencional en los merengues baxidos, o como su subgtituto,

“dantes tales como hidroxitolueno butilado, hidroxianizol

. St | o ‘ toja n.-m,.’»19
blanda? polvo de-leche y las proteinas alimentiéias son
también Utiles, generslmente en concentraciones de'aproxi
madamente 0-10%, preferiblemente de apronmadamente 0,34
~3%, Alternativamente, puede hacerse empleo de una pro-

telna tal como caseinato de sodio o de calcio que es con

-
X

un hidrolizado de proteima en una cantidad menor.
/ ' Se utilizan muchos tipos de saleg en lag compo
piciones de esba invencién para dar sabor, incluyondo hE:)
gal comin (cloruro de sodio), los fosfalos, c¢tratov y‘
cloruros de sodio o de potasio, ¥y similares, en can,xda~
des de aproximadamente 0~5%, pero preferiblemente de apfoi;
madamente 0,1-1%. | |

Pueden utilizaise en cantidades menores antioxi

butilado, y ter-butilhidroguinona (esto es, como antioxi
dante Tenox 22). , . .

Los acidulantes de calidad de alimento tales co |
mo los 4cidos fosférico, tarbérico, m4lico, citrico, fu~
mérico, clorhidrico y écidos alimenticios COmestibles si
mllares, son adecuados para impartir acidez, para contro
lar el pH 0 servir como conservadores. ‘

~ Los siguientes, se encuentran entre 1os:ingré~
dientes utilizados en,estarihvencién:

\ El almidén de maiz utilizado es un almidén c§-
roso,'altamente modificado de origen de amilopectina ven
dido bajo los nombres (a) Amaizo folar Gel 10 por la
Americap linize~Products Co., Mueva York; Mueva York y (b)
F4-283 Starch por A. E. Staley Marufacturing Co.,  Decatur,

I1linois.
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Elvjarabe de fructha~dextrosa utilizado en esta
invencién (M"Isosweet") comprende 29% de agua y T1% de azu~
cares QSO% de dextrosa, 42% de fructosa, 1,5% de maltosa,
1,5% de isomaltosa y 5% de sacdridos superiores). Un jara-
be de alto eontenido de fructosa—dextroéa contiene 23,5%
 de agﬁa y el resto'es de 5% de fructosa y 45% de dextrosa.
Un concentrado de fructosa es un jarabe acucso gue contie-
ne 80% de azucar, del cual 90% es fructosa y el resto es
dextﬁosa.

Fl jarabe de ma&z utilizado tiene un contenicdo
de hupedad de 22,5% y un equivalente de dextrosa de 29,0
(844% de dext;osa, 14,6% de maltosa, 8,6% de trisacédridos
y 68,4ﬁ~de tetrasacdridos y ain més), vendidos bajo el .
nombre Amaizo Lodex C Corn Syrup de American llaige-Froduets
Co., Nueva York, Mueva York,

El concentrado de proteina de soya se prepara a
partir de hojuelas de frijol soya que se extraen con un |
sistemg solvente, en donde la mayor fraccién de proteina
se inmoviliza y los carbohidratos solublese en agua, la
materia mineral y otros constituyentes menores se separan,
El producto extraido‘se seca y se ruele, Fl concentrado se
vende bajo el nombre Promsoy 100 de Central Soya. Bl con-
centrado de protelna de suero se vonde bajo el nombre
Empro~50 el que contienc 53,6 partes de proteina y 26,5
partes de lactosa. Puede también utilizarse una proteina
de suero sin lactosa.

El tipo 106 do acoite do frijol soya es un acoi-
te te frijol soya 100%, iigeramente hidrogenado & un valor

+ yodo de 106, |

El %ipo 106 de mantequilla dura es una mezela de
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| 45% de aceite de coricza de palma nucvamente aprestédo con
5% de aceite de palma y 50% de aceite de corteza de palma |
hidrogenado, é un punto de fusidén de 41,1eC. ¥ qué ‘tiene .
un valor de yodo de 1,5 méximo.

Se ubiliza una mezcla normal de mono y di-glicé-
ridosl en muchas formulaciones. Se vende bajo el nombre . .
Drevamulse 20 por PVO Intornational; INC., Boonton, New "
Jersey, vy contiene 43% de contemido alfa mono. Ticne uk.

" I.V. de 245, un puﬁto de fusién de 608G, y se fabricafme~
diante la glicerélisis de grasas de brigen animal o vege~
tal, ' : -

_ Ei emulsificador tenderex es unz mezcla'éue @oﬁ—'
tienc polisorvato 60 (11,9:%), monoestearato de sorbitan
(31,6%), mono y diglicéridos de 4cidos grasos (2,3%), pro-
pilenglicol (9,5%) y agua (44,3%). , |

Ios ingredientes convencionales.ahteriores .pue-
den ser utilizados en sus cantidades normales y puedeﬁ fa-
riar de las cantidades representativas y las escalas dadas|
ahi, Ias escalas y formulaciones de alimento de los ingre-
éientes, no permiten facilmente fijar parémelros débido<a
las variaciones en éuaﬂto a la gente Y a 1qé lugares. No
se pretende que los siguientes ejemplos sean 1imitadoreé
sino que gean~ilustrq$ivos-de algunas propuestas tomadas
¥, Dor supuesto, pueden variar de conformidad con el espi-

ritu y alcance de esta descripcidéne

EJEMPLO I
Un grupo de productos Wiiles hechos de conformi-
dad con esta invencién, es el material a base de una erml- 7

sién de agua én aceite, utilizado para la preparacidén de
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. cremas de mantequilla, crem?s batidas, batidos, adelgazado-

azﬁcaf, 2-12% de agua y 1-2% de leche en polvo y/u ofras

. tidad requerida de aire para conseguir la textura y la sen

sacién en la boca descada. Otro defecto de la crema de man

Hoju num. 29
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res de café; y similares. la crema de'mantequilla,'que pue+
d utilizarse.como un merengue y/o un relieno para un pro-
ducto de confiterfa, es tdpico en varios aspectos en esta
clase de productos, en la fofma en la cual'surgen los pro-
blema% por este tipo de producto, han sido vencidos, puede
adaptarse ficilmente a tipos similares de productoge "
La crema de mantequilla convencional utiliiéda
como]un nmerengvwe 0 relleno para la industria del-horﬁéd

se hace esencialmente de 10~35% de manteca, 40-~60% de-

emilsiones. Las cremes tienen una pobre capacidad al alma—
cenamiento ¥y pueden mantenerse largo tiempo a temperatvra
ambiente 0 aun bajo condiciones refrigeradas demasiade tien |
PO, bebido a lag limitaciones inherentés en los ingredien=—

tes bAsicos en el sistema, no es factible batir en la can-
° )

tequilla es la dulzura excesiva debido al porcentaje muy
elevado de azucar en la fase acuosa del producto. la rela-
cién elevada de azuéar con respecto sl agua, provoca tam-
bién une sensacién en la boca arenosa o grﬁmosa. Las cre-
mag de mantequilla se utilizan en muchog tipos de produc-
toa de confiterda, log cuales ase almecenzn a temperaturas
de congelador, pero cuendo ge:congela un pastel decorado
con crema de mantequilla, la crems de mantequilla se endu-
rece y tiene la tendencia a‘fisurarse, a destagnararse y
conﬁuce al deslizamientoicuando se utiliza en las capas
del pastel. Se encuentran problemas similares con cremas

de mantequilla convencionales a las temperaturas del refri
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— gerador. Una torta con una ?rema de mantequilla, cuando se

comparada con la de la crema de mantequilla regular vendi-

rio es fambién comparablemente menor que la crema de man-

tequilla convencionalj

Flojn nnm. 23
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somete a una temperatura ambiente normel de aproximadamente
2},290,_con4uce al goteo y empapado de la crema de mante~
quilla.

La crema de mantequilla ﬁcéha de conformidad con
esta'&nvencién, no tiene lag limitaciones mencionadas con .
anterioridad. Tos sipuicntes son algunos de log aspectos
de este producto: esta es una emlsidén del tipo de aééite
en agua, y puede pastcurizarse, en contrasie con-la C}éma
de mantequilla convencional; ellpréduéto puede batirge-a
una densidad relativa de sproximadamente 0,3 a 0,4 y’tibne
ung textura’y una sengacién en la boqa muy'doseabie; -

| El producto batido tiene casi 50¢% menos caloxias

r volumen unitario debido a s sidad relativa inferiox
por volumen unitario debido v densidad relat Feriox

da en el mercado;

El costo del producto batido por volumen unita-

. E; prpducto hecho de conformidad con esta inven-
¢ibn, tiene una estabilidsd méjorada qontraidesfoliacién
microbiolégica, aun cuando se almacene a témperat&ra an-~
biente durante la vida Util normal del articulo horneédo,

' . .
debido g la presidén osmética elevada ejercids ﬁor las mez~
clas de azucar utilizadas en la cqncentracién especifica
en la fase acuosaj o ' N

En contraste con la crema de mantequilla ordina-
ria, la consigtencia de éste ﬁro&uéto puede ajustarse me-
diante el mezclado juicioso de aceite de manera que pueda

bombearse y batirse en un aereador. conbinuog

- -
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_tritivo en el producto-y da una textura y un sabor especia-

. esté en el congelador. Esto también elimina el descascara-

en el congelador, y ‘evita que Ia humedad normal se trans-

Hojn nam. 24
La fléxibilidad del producto en coﬁsisten&ia tam
bién es ventajbso para capacitar el producto que va & emw
5arca;se en carros btanque, 1o cual conduce a ghorros subs-
tanciales en el manejo y empague unitarios;
Bl tipo y la cantidad de grasa y la mezcla de
azucaL en este producto, conduce a un producto con una bex

S%s a3

tura de malvavmooo' _
La formulacién es compatibl% con la incorperacién
del %Oncenﬁrado de préteina que contiene 5-6% de fibia ‘cru-
da, lo cual da como resuliado un inc;emento,en el valor: mi
les al producto; ¥
1l producto tiene una flexibilidad para permitir
la substitucién de hasta GO% de la grasa saturada con gra-
58 pbliinsaturada en donde sean necesarios requerimientes
dietéticos especiales. Un aspecto notable del producto- es
gue permanece esenclalmenue sin congelar 0 transferible a
través de cucharas cuandp se¢ utilize como un relleno o ha=
tido en un producto horncado cong elado. Esto mantiene al

producto en una textura lista para ser comido adn cuando
mlento 0 fracclonaclén normales de la crema de mantequilla

fiera entre el pastel y an rolleno, 1o gue drovoca cmpapas
do y prOpprciona un medio para el desarrollo microbiano
despuds del deshelado; ' i

El producto pugde ﬁacerﬂe completamente de ingret
dienbes de origen vegetal, pero, si se desea, existe una
fiexibilidad de ampleo'de ingredientes de origen animals ¥

Ya que lafcrema‘dg mantequilla permanece fldida
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- a la tempcratura del congelador, ésta puede inmediatamente

“después se baten y despuds se_llevan,ﬁuevameﬁte a las tempe

- 60% de grasa insaturada o parcialmente insaturada. Se utll;'

1tojn m‘xm.25

manejarse y ‘batirse cn oposicién a lag formlaciones conven

cionales que primero se-llevan a la temperatura ambiente,

raturas del refrigérador y del congelador.
" La crema de mantequilla es una emlsidén de aceite
en agua que comprcﬁde de aproximadainente 25 a 45% de-aglha,
preferiblerente de 30 a 409 de agua, azucar en una re;aclén
con respecto al agua de aproximodamente 1-15:1 ¥ aprox;maw
damente de 10 a 30% do grasa. A rclaclones mig elevadagy |
partlcularmcgte de fructosa, ge obtienc un producto mengs
firme que'es nenos adecuado como un batido, pero que.p?ede~
utilizarse como un relleno,. esto es; en un bollo de crema.
El azucar preferlblemenue comprende alguna fructosa, usual—~A
menuc en una cantidad de aproxlnadamente 15 a 65ﬂ, con bav
s¢ en el azucaer toteal utlllz . Il resto de la azuca: 68 |
pox io nmenos subgtancialmente destrova, esto-es, ‘de por lo-
menos aproximadamente 50% hagta la totalldud del azucar
reSuante, preferlblenenue la cantidad total de fructosa a
més dextrooa es de aproximadamente de 75 a 100% del conte-

nido de azucar. La grasa preferlblemente contlene de 10 a

zan-cantidades menores de otros ingredientes, en cantida~
des aproximadanente convencionales, esto es,'concentrado

de proteilna, sal, emulsificador, estebilizador y sabori-

)

zante. A
Un ejemplo de una formulacibn {til, es la si=~

guiénte:
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A In;;cdignté! Cantidad
. (1) Ama 25,32
(2) Dextrosa-Pructosa, Jerabe 36,72
 (3) Coma de Xantan 0,04
(4) sacarosa 0,26
(5) Methocel 65 HG 0,26
3 ﬁ(6) Concentrado de proteing de sﬁya 2,67
/ (7) Dextrosa ! 10,57
{8) sal | o 0, 14
(9) Polisorbato 60 ' 0,28
(10) Diéstearato de hexaglicerilo 0,1
(11) Mantequilla dura 19,5
(12) Aceite de frijol soya 5,0
(13) Lecitina " 0,1
(14) Antioxidante Tgnqp 22 0, 01
- (15) Sabérizante 0,03
100,00

El procedimiento para hacer la formulacidén de ére
ma. de mantequilla fuc el siguiente: Se agregd cdulcorante
(2) al agua (1), ¥ se mezeldé. Los componentes (3) a (6), se|
'prembzclaron‘y Bo agfogaron o la carga & go mezclaron., Se

empezd el calentamiento de la carga a 82,20C. durante 1o .

cual se agregaron 1a dextrosa (7) vy la sal (8), polisorba-
to 60 (9) vy el dicstearato de Slicerilo (10). Después de
" que ge ‘alcangaron 82,20(C el mezclado se contimé durante 5
mimitos, Después, se agregaron la totalidad de las 0,3 par
‘ tes de la mantequilla dura (11) y la totalidad del aceite
de frijol ooya (12). 8o disolvicron la lecitina (13) y cl
tenox (14) en la amntequilla restonte, y so agregé la moz-

cla. El saborizante (15) se mezeld entonces en la mezcla y
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- 8¢ homogcneiZd,en dos etapa% a 210y 35 kg/me, Yy el pro-
ducto se enfrié a de 3,33 ~ 5,562C. El producto terminado

'pﬁede empacerse en recipientes adecuados y almacenarse en

El contenido de agua de la formulacidén fue de
35,97% (incluyendo el ama en ei jarabe de dextrOSarfrac%on
on)h Ta Lormulocidn bambién contuvo 10495% do fruc%ohﬁ;z
23731% de dextrosa y 2,35% de azicores superiores (36;51%
de azucar total). EL producto se vacfo y tuvo un valor de
rebosamiento de 2,86, con un tiempo de batido de aproxima-
damenfe 4 mimitos. La densidad relativa del producto:fué
de 0,35. o
La cuenta Mcoli" después de cinco dlas a tempera

tura ambicnte, fue menor que diez, y la cuenta de "plaéé"
total en ese momento fue. de menos de cien -~ 1o cual miss-
tra una excelente estabilidad a la ?emperéﬁura ambiente.
Se encontré que las miestras recientemente hechas dismim-

- yeron en cuento a la cuenba "coli" por almacenamiento a
temperatura ambiente, y tuvieron cuentés inferiores gué
las muestras refrigerados, lds cuales a su vez tuvieron
cuentas inferiores que las miestras congélgdas,'es%o es,
'1aé mueétras.recientemente hechas tuvieron una cuenta )
“coli" de 152. Sé mantuvieron tres-muestras durante 14

_ dias a les temperaturas indicadas y después tuvieron les

siguientes cuantas coli:

Temperatura . Cuenta Coli
21,1eC . . 7
4y442c B3

21,70 o133
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/ E;'pr&ducto ge dej6é reposar duranté 10 dfas a
temperatura agbiente'sin ninguna evidencia de tostamiento
(reaccién de Maillard). | _

| la actividad en agua del producto batido fue de
0,468 a 23,82C., y su pH fuc de 6,88. Se encontré que a me
dida que la relacibén de azmcer aéua deocerdia por debajo
dc aprox1madamente uno, el producto répldamente pcrdia su
egtﬁbllldad mlcrobloléglca y su esthbilldad fisica. Do ¢o~
ta makera, ain a ayroxmmadamcnte 45% de azucar en la fase
acuosa, la cuenta "coli" y la cuenta de "placa' total se
incrementé en el transcurse de dos dfas a temperatura‘amé
bientes y la crema de mantequilla sé empapé.

Esta formulacidn tiene excelentes propiedadcs de
fiujo a 1520, -- los résulxados de la prueba de flujo, fue
ron: 300 ml, después de 1 ginuto, 455 ml. después de 5 mi~
mtos y 570 ml. después de 6 minmutos, El producto cuando
se bate, se aplica fécilmente al pastel como un merengue y
mantiene su integridad fisica, su textura y su apsriencia
en el congeiédor durante una prueba de diez dfas, y a tem-

peratura ambiente durante una prucba de 7 dfas. La crema de s

.mantequilla fue capaz de babtirse a temperaturas del conge~.

lédon y se batié a una ﬁenmeratura.tan baja como -34,42C.

RIBIPIO 2

\  Un nmorongue batido hecho do conformidad con egta
invencién tiene lag mismas ventajas que la crema de mante-
quilla mencionadas en relacién con el ejemplo precedente.
El merengue batido tiene menos mantequilla dura y un con-

tenido de grasa insaturada superior que la formulacidn de

crema de mantequilla; por lo demds, los ingredientes son
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. equivalentes. El producto retienec su textura a las tempera~
$uras dél dongelador y es microbioldgicamente estable, Es~
te>producto tiene también la propicdad de batirse a una
temperaturs de congelador un lugar de requerir la téenica
cara y tardada de llevarlo primero a ftemperatura ambiente,
batirlo y degpués enfriarlo. »

L El mercngue betible de esta invencién y ol pro-
ducto batido hecho del mismo, comprende une emulsién'de
aceite en agua que tiene aproximadamente de 25 a 45%;@0
agua, ﬁreferiblcmente de aproximadamente 30 a 4 % de agua,
azucar cn una relacién coh respecto alyagua de aprogiggda~
mente 1-1,5:1, y aproximademente de 10 a 30% de grase..las.
cantidades de cada tipo dec azucer y grasa puedqn ser,igua-:
les en la formulacidn de’crena'de mentequilla, sin embarzo,|
en el merengue batido, genaralmente se utilizan cantidades
ouperlorcs de grasas, 1nsaturadas, esto es, 40% o més de
grasa insaturada y hasta aproximadamente 60%. con base en
el .contenido de grass tota}. Aqnqué se han conSidergdo que
l4as grasas insaturadas tienen un efecto édverso en la eé—
tabilidad de las espumas que contieneniprcteing, se hé en-
contrado que esta'cOmbinacién dé ingredientés es adecuada

. para los productos batidos descritos en ésfa gépecifiCa—

«cidn, Se utilizan también aditivos convencionales en esta
formulacién. Pueden iogrérse variaciones.en los ingrediené

"~ tes y\gus cantidades éuiadas por lo anterior, de acuerdo
con los bien conocidos principios en la técnica, ver por
ejemplo "The Role of Ingredients In the Forrmlation of
Vthipped TOpplngs" de W.H, Knightly, Food Technology, Vol.
22, pdglnas 73, 86, Junlo 1968,

Se preparé una base de creme lista para babirse,
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- a partir Qe‘;OS figuientes crmponentes.
[ Ingz odiente - | Cantidad
'(1) Aga - 25,22
(2) Jarabe de dextrosa~fructosa 36,72
(3) Goma Xanthan 00
(4) Sacarosa ' 0, 2€
(5) liethocel 65 HG ‘ | 0,26
(Q) Concentrado de proteina de soya . 1,67
(7) Dexbrosa ‘ ‘ 10,57+
(8) sal ' 0y 14
(9) Polisorbato 60 | 0,28
(10) Diestearato de hexaglicerilo " 0,10 -
(11) Wentequilla dura ‘ ] 9,50
_(12) Aceite de_maié' ' 15,00
(13) Antioxidante tenox 22 : 0,0L.
(14) Lecitina . 0,10
(15) saborizante 0,03
(16) Sorbato de potasio o 0,10
100, 00

1la. La formulacién soe colocd en un congolador con un Mo~
rengue convencional (no batido) hasta que sc alcanzé el

equilibrio. El merengue de esta invencidn fluyé fécilmente
cuando se congeld como sigue: 115 ml. en i mimito, 210 ml.
en 3 minufos, 310 ml. en 5 mimtos, 400 ml. en 10 mimtos
y 435 ml. en 15 minutos, Fl merenguc convencional no fluyd

en la totalidad de los 15 mimutog. Ia formulacién de hcrqg

El procedimicnto pare hacer la formilacién do me-|’

rengue fue igual a aquel descrito para la crema de mantequi

.
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- gue de esta formulacién déspués de batirse y congelérse'tg
vo un valor dg;penefrémetro de 10,1 mm, Un merengue conven
cional (prebatido de Rich) ftuvo un ﬁalof de penetrémetro
de 6,5 mn. El producto tuvo una actividad en agua de 0,875
( a 21,7°C) y un pH de 6,62, El productd tuvo una relacién

de poiiinsuturado & gaturado (B/8) de 0,74 (con base cn el
aceite de maflz que’tiene un contenido saturado de 14%4X;gn.1
conbenido ﬁoliinsaturado de 57%, y siendo la muﬁtequil}q
dura 100% saturada). Bs Util un B/S de 0,38-0,74. -

Ia formulacidn se batid fépidamenbe a unvrebéae
de 2,56, El producto batido tuvo una textura ligera y uni~

forme que ge retuvo a la temperatura del congelador.

EJERPLO 3

Se preéaré una crema bétida de bajo conteniéé de
grasa, oue tiene los mismos beneficios del merengue batido
¥ la crema de mantequilla dnteriores. Este producto,'séé
gdn ée indica, es de bajo contenido de grasa, perd retiene
una excelente texiura sobre uné amplia escala de temperatu-
ras. ‘ |

Esta crema batida de bajo contenido de grasa es
una emilsién de aceite en agua microbiolbégicamente esta~’
ble que contiene aproximadamente de 10*&115% de grasa,
aproximademente de 25 a 45% de agua, vreferiblemente de 30 -
a 40% de agua, y azucar en una relacién con respecto al
agua de aproximadaménte 1-2:1, EL contenido de grééa es

. preferiblemente de aproximademente 10 a 25% de grasa insa-
turada. o | R ' _

La cantidad de fructbsé més dextroéa igual a por

lo menos 50% y hasta 100% del azucar total, siendo la frug
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Se hizo una base lista para batirse, de bajo. con

tenido de grasa, como sigues
*

Ingrediehte

Hajn nom. 32

_ tosa de/aproximadamente 15 a 65% del amear total.

Cantidad
(1) Ama 19,22
k2) Jarabe de malz _ 25,76
#3) Jarabe de dextrosa-fructosa 30,68
(4) Goma Xanthan 0,04
(5) - Sacerosa 0, 26
(6) lMethocel 65 HG 0, 26
(7) . Concentrado de protelna de soya 1,66
(8) Dextrosa 10,52
(9) sal \ 0,14
(10) Polisorbato 60 0, 28
(11) Diestearato de hexaglicerilo 0,10
(12) Hantequilla dura 9,45
(14) Aceite do frijol soya 1,0
" (15) Tecitina 051
(16) saborizanie . 0,03
| 100, 00

Estevproducto se hizo mediante el procedimiento
establecido en el ejemplo 1. Tabo un contenido de agua o=
tal de 33,91% (incluyendo el agua en el jarabe de malz y en
el jaraﬁe de dextrose~fructosa). La crema batida tiene 9,15
% de.fructosa, 23,09% de dextrosa y un confenido de azucar
totel de 52,53%.

Ta mezcla, que tuvo un pH de 6,5, se batié répi-

damente después de hacerse. Se obtuvo un rebose de 2,73 en
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un tiempo de batida de 3{5 ninutos para dar un producto
del tipo de malvavisco con una densidad relativa de 0,36.
Esto fue-traﬁsferible por éuchara,a una temperaturq de
congelador y vertible a la temperabtura del refrigerador,
Una formulacién gimilar con 1Q,45¢ de mantequilla dura,
en l&gar de la compinacién anterior de la grasa saturada-
~insaturada, no fuvo la_consisténcia vertible de la fors
milacién de este ejemplo, pero fue aun transferible con
cuchara. Se congeldé una segunda muestra de la formulaclén
se mantuvo durante 4 dias, se congeld y se babtib. Se”ggf
tuvo un rebose de 2,90 con un tiempo de batido de 4 miny
o8 v 7 e

Fl producto se wtilizé en un molde para paotel

¢

EJEMPLO 4

Se preparé un producto de mate de 1eche;VAe4épgf
forhidad conn esta invencibn. Este se adapta para manteneg
se en un congelador sin en&ureoimiento,rde manera que por
separac;én, pudo mezclarse inmediata ¥y fécmlmente con la
leche. Ya que el mate de leche permanece blando, este pug
de transferirse con cuchara a la leche y agitarse para prgi
parar una bebida espesa. El mate de leche puede formulaxr
se con una mezcla de v1tam1na que se est abiliza mantenien
do el producto en el congelador. ‘

El producto de mate de leche es una emilsién de
aceite en agua que éomprende de aproximé@amente 25 a 40%
de agua, azicar en una rélacién a'agué'de aprpximadamenr

te 1-1,5:1, y de aproximadamente 10 a 25% de grasa., El

confenido de grasa es preferiblemente de por lo menos 50%

~
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Y hasta/100% inséiurado para proporcionar mejores propie-

7

dades de flujo y una mtricién mayor. El azicar preferible
meﬁte comprende algo de fructosa tal coro de aproximadamen
te 15 a 65% del contenido de amicar total, y el contenido
de fructosa més dextrosa iguala aproximadamente de 50 a

100% de la amicar. Puede bambién agregarse una cantidad me

" nor' pero efectlva de vitaminas cn cualquzer mezclg normal,

ade%as de los 1nnredlenues convenC1onale° tales como eabo—
rlzankes (cocoa, vainilla), emilsificantes, sal y estabili
zant;s. - s o
El producto’de mate de leche puede'mezclargghen
cantidades variables con leche, por ejemplo, aproximééé:‘
mente de 20 a 100 partes de mate de leche a 200 partes‘de
leche fria. f ' T

Un ejemplo de un producio de mate de leche es:

Ingrediente -  Cantided
(1) . Agma 21,26
(2)  xzHPO, ' ' 0,14
(3) Pirofosfato geido do sodio 0,02
(4) Molado do protofna do soya 0,50

“(5) ' Smcarosa 20, 96

| (é) Jarabe‘dedexxrosa-fructoéa . 30,05
(N Cocoa _‘ . . 6,99
(8)  sal , , 0,50
(9)\ Polisorbato 60 v 0,30
(10)  Estearoil-2-lactilato de sodio 0,30
(11) Kono y di~glicéridos . 0,40
(12) Aceite de frijol soya ° 17,97

(13) Sorbato de potasio ' 0,10
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(14)  Vainilla . g0
(15)  Color o , . 0,20
/ (16) Mezela de vitamina . ; ; ~°;30

100,00

I Este producto tiene 30,04p de agua (1ncluyendo
el/agua del jarabe y la mezcla de vitamina) y 42,305 d“
azicqr. Ta mescla de vitamina fue de 2/3 de agua; ¥ el res |
to una mezela de v1tam1nau 4, Bl’ BQ, B6, C, DyE. -
i El procedimiento para hacer el mate de 1ecne fué
como sigue: Se funden los emulsificantes (9-11) en un’re~ :
cipieﬁte ¥y se les agrega al acelte de frijol soya que ég
habia calentado g 48,920.}y se mantuvieron listos patﬁfeg_
plearﬂe. Se calienta el agia 2 65,5eC, eh un recipiente,
¥ se agregan los 1ngredlentes 2 a8, Se agrega la mozcla

de ace1te~gmulslf1cante a los 1ngred1entes restantes, y se

_mezclé durante un mimto. Se homogeneiza a 210 y 35 kg/bm

¥y se enfria a 4,49C, '
’ E1l producto tuvo una actividad en agua de 0,88,

medida a 22,2°C. EL producto fluyé facllmenie después de -

'almacenamlento en un congelador. Los resultados de la prue

ba de flujo fueron: 55 ml. en un mimto, 230 .ml en 5 mitm
tos y 365 ml. en 15 mimtos ~ en el cual tiempb el produg
to alchgé -8,89¢eC, A |

( El producto se mezclé bien con leche fria, in- |
mediatamente después de sacado del’ congelador. Se hizo una
bebida con 30 g. del mate de leche y 210 g. de 1eché fria.

El sabor y el cuerpo fueron buenos, y permanecieron asi

después de mantenerse a 4,42C. durante cuatro dias.
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Se preparé un batido no lechoso, similar al babi
do de leche, que a la temperétura del congelador fué de
flujo suave y blando, ambas cosag antes y después del ba-

~tido. Ademds, pudo batirse sin descongelarlo primero. El

batido puede hacerse con una variedad de sabores y, como

1os{otros productos de esta invencién, os microbioldgica-
menfe estable.

El batido est4 constituido de aproximadamenie 35
a 45% de agué, amicar en una relacién al agua de 1-1,5:1,

y de } a 10% de érasa. 1 azdcar estd constituido de una -
cantidad substancial de fructosa y con base en el conteni
do de azdcar total, el contenido de fruciosa es de 15 a G5%
preferiblemente de 20 a 50%. El azicar restante es suhetan
cialmente dextrosa, esto es; de 50 a 100% del azicar res-
tante, preferiblemente la cantidad total de fruectosa méds
dextrosa es de aproximadamente 75 a 100% del contenido de
azicar. El contenido de grasa estd preferiblemente de aprox;
madamente 50 a 100% insaturada, El producto contiene tam
bién un concentrado de proteina de suero, u otro concentra
'do‘de.proteina‘para mejorar lag propiedades de batido y
los valores mutritivog, utilizdndoso también las cantidades
convencionnles de ésthbilizantes, tales como goma xanthan

o écteres de celulosa, sales, emulsificantes y saborizan-
tes. \

Lg siguiente es una formuiacién adecuada de un

batido:
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Ingge?ienbe ) . o -Qantidad
(1) Aa 3 - 30,00
(2) Jarabe de alto contenido de ; ’
fructosa~dextrosa V o oL 52,29
(3) Goma Yanthan 4;. , 10,04
(4) Methocel 65 HC | 0,26
(5) Sacarosn h 1,87
¥6) Dextrosn . f 2,40
é?ﬂ Concentrado de proteina de sue?o 8,00
(8{ Polisorbato GO : 0,28
(9) Diestearato de hexaglicerilo : 0,10
(10) Aceite de frijo soya | 4,50
(11) Iecitina o . :_ 0,10
(12) sal 010
(13) Vainilla L S 0,05
(14) Sabor de fresa ) , . 10,01
| | o | 100, 00

El producto fiene un contenido de agua total de
42,29%, y un contenido de azicar de {6,39% (22% de fructo

sa, 20,4% de dextrosa y 3,99% de otras azicares, con base

. en la composicién total).

.El'producto se hace mezcland§ el jarabe (2) con
agua fria (1) v agregando en una premezcla de ingredien-
tes de 3 a 5 con agitacién, hasta que se diéuelve comple~
tamente. La solucién se calienta a 82,2¢C, y se agregan
los ingredientes 6 a 9, y se disuelven, después de lo cual
1a solucién se mantiene é ésta temgératura durante 5 mimut
Se agrege una mezela caliente de aceite de frijol soya'y

leeitina, y déspués los ingrediehtes regtantes, y el mez-

_clado que contimia durante un minuto. El producto se ho-

DS+



P- 67.878
\

!

10

15

20

25

30
31018

Hola nvm. 38
i
j - Ny

| mogeneiia a 210fy 35 Kg/cmai y fiﬁalmente se enfria q 444
oC, ,

/' / i1 producto se colocd en un 6onge1adqr durante
24 horas, y al sacérlo se encuenira que permanece muy flul
do, teniendo una velocidad de flujo de 600 ml, en 30 segun
dos. , .

I El producto, después de-batido, también tuve ex-
celéntes propiedades de flujo a lag temperaturas del con-
gela@or ~~ 460 ml, después de un mimuto, 545 ml., despuéds
de ﬁfes qinutos. Se prob6 un batido de leche convencional
(de MgDonald), bajo las mismas corndiciones, pero fallé al
flﬁir'en un periodo de quince minutos. Cuando se emple6
dextrdsa por el jarabe de alto contenido de fructosa—dextrg
sa en la formulacién de egte ejemplo, el producto batido a
~159Q3, no fluyé después de, 15 mimutos. Sin embargo, cuan-
do la mitad del .jarabe se ;eemplazd por ﬁna cantidad igual
en peso de dextrosa, el producto batido mostrd algin fiujo
después de cinco mimutos sin fldir. 25 ml..después,de 10
mimtos, 35 ml.-después de 12 minmutos ¥y 60 ml. después de

15 mimtbos,

'Se hizo una crema pora café no lechosa, que pue—
de almacenarse en un congelador hasta que esté lista para
emplea{se ¥y después se utilizé inmediatamente o se dejé a
temperétura ambiente durante por 1o menos aproximadamente
10 dias, sin dafio hasta su empleo. El producto puede tam-
bién dejorse en un refrigerador durante un periodo prolon-
gado de tiempo sin dafio, Bste producto es dtil como un

odulcoronte y un aclarador del caflé,
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El aclarador del café estd constituido de aproxi
madamente 35 a 45% de aga, amicar en una relacién al agua
de aproximadamehte 1~ 1,5:1, de aproximadamente 10 a 30%
de grasa. El contenido de azucar puede ser toda dextrosa,
pero el contenido'de azicar del 15 a 55% puede ser fructo-
sa, pero siendo el.resto substancialmente dextrqsa. Prefe-
riblemente, el total de la fructosa y la dextrosa es.q§,
aproximadamenté 75 a 100% del azicar, La grasa preferible-
mente comprende de 50 a 100% de grasas del tipo insa@ﬁ%gdo.
Se incluyen otros ingredientes en cantidades con?encidna?
Jes menores, taleg como sales, emulsificantes y un cbpéenm
trado de proteina. - |

Un ejemplo de una formulacién adecuada es:

Inggeﬁien%e . '-' : Cantidad-
(1) Agua ' - : . 23,72 ,:'
(2) KHPO, o @14';
:(3) Na,HPO, o . 0, 14
"(4) Pirofosfato 4cido de sodio “ 0,02
(5) Aislado'dg protefna de sodio : . 0,50
- (6) Polisorbato 60 C _. 0,30
(1) Estearoillactilato de sodio 0,30
(8) Fono y diglicéridos ST ' 0,40
(9) Jarsbe de fructosa-dextrosa 56,48
(10) Frijol soya - : 16,00
(11) Aceite de coco - - o 2,00
100, 00

. El producto contiene un total de 40,1% de
agua y 40,1% de azticer (que incluye 16,845 de fructosa,

20,055 de dextrosa y 3,21% de amicares superiores) .
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= . El producto se hizo como sigue:

J ) Se calienta el aceite de coco a 68,32C,, & se
disuelve en 1os emulsificantes, los ingredientes 6 a'8; lo
anterior se agrega al frijol soya. El agua ée calienta a
5 65,520, y4se agregan lags sales 2 g 4, y la proteina 5. El
o jarabe 9, se agrega a 1a solucién acuosa, 1 cual'se'many
v tiene cntonces a 76,62C durante un.minuto, después de lo
cual se agrega la mezcla de aceite. lia carga tofal se ho-
mogeneiza a 210 y después a 35 kg/bmz y se enfria a 4,490,
10 , Las careteristicas de flujo de producto a las
temperaturas del congélador fueron de un flujo de cero a
un mimto, 20 ml, en tres mimutos, 220 ml. en cinco mim- 1
tos y 600 ml, en siete mimutos. La misma formulacibn en laj|
cual la dextrosa reemplazé 2 la fructosa, no fluyd pero
15 | fué semisélida cuando se mantiene a -15¢C, durante tres
dfas. ' ‘
| La formulacidén dada anteriormente tuvo un valor
‘de actividad en agua de 0,9 medida a 22,22C., y por almace

ndﬁiento 2 4,420, durantc treinta y do; dlas mantuyo su eg
20 tabilidad y no éxhibié ningin sabor desagradable. El pro-
ducto también manticne su estebilidad p tempcratuqa'ambiog

. te durante ruchos dias. - s

EJEMPLO 7

25 Se hicieron un batido para pastel microbiollgiw-

‘camente estable y el pastel y otroé productos de horneo
que retienen su esﬁruetura caracteristica a la temperatu-
ra del congelador. El batido de pastel es adccuado para
empleo industrial y doméstico en donde el almacenamiento

30 estable es un factor importante. El batido puede mantener-
31018 ' '
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- se en un congelador y estar siempre listo para emplearsec.

sa. El ezicar preferiblemente incluye fructosa en una can~_

_ clones normeles tales como claras de hunvo, sélldOS de

e ST ] “Hajn nin, 4.’]
|
[
El paste] de esta invencién es particularmente adecuado pa -
ra el mercado d¢ alimentos cong eladoe convenlente en expan
si6én. Este puede cortarse y seccionarse répldamgnte después
de sacarse del congelador, El pastel; por supuesto, puede
hacerse con los rellenos y merenvues.descritOS anteriormen
te que 31m11armonte retienen una textura blanda y son mi-

[ -‘-1-:.:

crobloléglcamente estables. i : o,

; El batido de pastcl comprende de aproximadamente
20 a 30% de agua, aéucar en una rolacién al agua de apro~
ximadamente 1 - 1,5:1, y nrefcrlblenenbe de aproxmnadanenw

te 2,5 a 10% de grasa y hasta aproximademente 25% de gra~

tidad de zproximadamenie 10 a 40% con base en el contenldo
de azucar siendo el resto substancialmente dextrosa (50~
100%), El tivo de grasa puede variarse ampliameﬁte entre

le saturada y la insaturades, dependiéndo del tipé de pas—~
tel y de la téxtura deseada. Una grasa insaturada Dropor-
cianaré propiedades mubrit aé y»de flujo superiores. Se

utlllzan otros 1ngred1entes convnn01onales en sus prOpor-

lechg desgrasada, herina, emulsificantes o ablandadores
+tales como monoestearato de glicgrilo{'sal, conservador,
colorante y saborizante. 4 _

Se hizo un batido para pas%ei, g partir de 1o si

guientes
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- Ingrediente | o Cantidad
(1) ague - 15,0
(2) Clara-de huevo tBB% de agua) | 8,75
| (3) Azucar (12x) C 8,15
2 (4) Dextrosa | ' 18,75
| (5) ‘Jarabe de fructosa-dextrosa 15
: . (6) Emulsificénte tenderex . L4
(7) Polvo de hornco _ '1,3;.
(8) Aceite vegetal : 2£§i:
10 (9) Veinilla . | 0,2
(10) sal . 0,72
(11) Colorante 0,13 -
(12) s6lidos de leche desgrasada 2;5.
| (13) Herina para pastel | 25;6}1
s o

A3

EL contenido de agua del batido es de 27,67

y el contenido de azucar es de 38,15 (fructoéa by 475,
. dextrosa 24,08% y otros amwcares, 9,6%.).
I El agua (1), las claras de huevo (2), y los
20 ‘azucares (3‘a.5), se mezclan concienzudamente. Los
| emulsificantes (6), el polvo de horneo (7), el aceite
W:rcgctal (8) 'y lo vainilla (9) ac agrogan y s.o mezelan
hastz .uniformidad, Los ingredientes restantes (10 a
13) se mezclan entonces.
25 El batido se congela y después se prueba en
un penetrémetro; este tuvo un valor Qe 19;8 comparado
con un batido convencional que dié una lectura de 4,1.
Se congel6 un pastel hecho de este batido, y did una
lectura de penetrdémetro de 6,9 comparada con un valor

30 de 4,2 para un pastel convencional., El pastel tuvo un
31018 :
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. contenido de humedad de 25,2% . -t

Hoja ntm, 4_3 .

| B il
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i

El pastel-se cubrif con una crema de manteguilla

'hecha medlante el procedimicnto del eaemnlo I. El pastel

terminado se colocd cen el congelador durante un dia y des~
pués se separé. La cubierta y el pasﬁel retuvieron su tex-

tura y pudieron comerse inmediatamente.

/ | : EJEPLO0 8
}_ Se deserrollé una formilacidén adicional pars un

batido para pastel, que se adapté particularmcnto para ven

ta para congeladores de sunermercado para que el convum‘-
dor final pudlera hornear ¥y consuzir el producto. Bste bar‘
tido tiene excclentes propledades de fluao a las temperauu

ra° del congelador. Este puede utlllzarse 1nmed1atamente

desnuég de sacarse del connﬁlador, Yy siempre que sobrebatl

~do puede regresarse el conbel dor para alnacenamlento,.?l

producto carece de preductos quimicos convencionales, con-

gervadores y emulsificantes, encontrados en los pasteles)

ya que el batido est4 disefiado para utilizarse por el con-

 sumidor final quien, sin alzgin gren intervalo de tiempo,

. consumird el pastel. El batido de esta'formulacién tiene

la ventaja'opcional de hacer un pastel que retendri suv tex
tura blanda y comestible a la temperatura del congelador.

Bste batido es también adecwado para hacer otros prpduétos

. tales gomo panqués y similares.

El batido comprende de aproximademente 20 a 40%
de agua, preferiblemente de 25 a 30%, de azucar en una re-
lacién al agua de aproximadamente 1-1,5:1, y de aproxima-

damente 5 a 25% de grasa, preferiblemente de aproximadamen

te 8 a 12% de grésa. El contenido de azucar preferiblemen-—
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. te incluye fructosa en una c%ntidad aproximadamente de 10
/ i ‘ o
-a 40%, siendo el resto substaneialmente dextrosa, csto es,
d7 aproximadamente 50 a 100% del resto.

La formulacién de batido fue la siguiente:

Ingrediente Cantidad
(1) Ama ' 10,3
i(2) Clara de huevo (88% de agua) 10,0
/(3) Dextrosa ’ 9,7
(%) Jarabe QG fructosa~dextrosa 30,0
(5) Polvo de hornso . 2,0
(Q) Aceite vegetal | ‘ 10,0
(7) Veinilla . 0,1
(8) sal o 0,4
(9) s6lidos de leche ‘dessrasada : 2,5f
(10) Herina para pastél, : 25,0

100, 0

EL contenido de agua del batido es de 25,4% ¥
el contenido de azucar es de 31% (fructosa 8,95%, dextrosa
20,35% y otros azdcares 1,7). EL producto s¢ hizo mediante
ol procedimiento del e jemplo 7. EL batido so conpelé y des
puds se probé en 9uanto a sus propiedades de flujo, con
los siguientes resultados (obtenidos a las temperaturas in
dicadas): 190 ml., & 1 mimuto -13,22C., 425 ml, a 3 mimtos
(~6,69C), 480 ml. 2 5 minutos (~5,5¢C) y 575 ml. 2 10 mim-
tos (—£,2290).

BIEVPLO 9

Puede hacerse un batido para pangué de conformi-
dad con la presente invencién, que es de un flujo sulicien-

<
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- temente/suave a las tempefaturas del congelador para ser
vertido o dcrramado -de un recipiente. El producto pucde
mantenerse indefinidamente en un congelador ¥ al sacarlo
del congelador puede verterse, sin descongelarse, a un mol
de para hacer panqués en la forma convencional. Los panqued

V'hechos del batido pueden congelarse y almacenarse indefini-
damente, pero permanccerin blahdos a la temperatura Qel
cog%elador. Tos panques, pPor 10 tanto, pueden utiliza;ée

i ae
directamente del congelador calentédndolos répidamente,; en

PR

contraste con los panques congelados convencionales que ne
\ . .

- e

cesitan descongelarse o someberse a un calenbamiento exten

50 para ablandarlos totalmente. Los pangues y los wafiles
.pue&en almacenarse a temperatura ambiente o a las,teéﬁera~,
turas del refrigerador durante muchos dfas, sin detéfiéfo.
El batido del panqué de esta invenci6n compfehde
de aproximadamente 15 a 45% de aguea, pero-ﬁreferiblemén%e
de aproximadamente 30 a 40% de agua, azucar en una feiaé
cién de agua a aproximadamente 1,5:1, aproximadamente de
2,5 a 10¢ de gresa, cantidades menores'de'salesrcoﬁvencioe
nales y agentes fgrméntadores y otros aditivos convenciona
les, y el resto harina y ﬁsualmente'un'ﬁroqﬁcto de huevo
y/o an_ﬁfoducto'de leche, La amplia se}eccién de harinas
digponibles para los- pangues ordinarios, es aplicable para
esta invencién, fales cono laiharina para pan mostrada 2 |
contingacién, o una combinacién de harina para trigo blen
queada o sin blanqueo, coﬁ una cantidad menor de harina
de mafz y/o de harina de arroz. Las cantidades anteriores
por supuesto pueden variarse segsin se desce de conformi—
dad con lag propiedades conocidas de los ingrediehtes Vs

segin se explica adicionalmente en esta especificacidén pa-

-
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—~ T3 mantener‘lasfpropiedadesideseables del producto. Se frg
/ i

fiere que los azmicares utilizados sean de un peso molecu-
laf supstancialmente bajo. Por ejemplo, de aprqximadamente
10 a 40% del azucar uede ser fructosa con de aproximadamen -
te 50 a 100% del resto del azucar en la formulacién siendo |
dextrosa, Una pequefla parte del azucar utilizado puede reepq
plazerse por una cantidad de alcoholes polihfdricos sufi-
cichte para proporcionar un efecto osmético equivalénte,
tal éomo glicerol (ver Patente de los Estados Unidos!r
3.753.734). Pueden utilizarse mantccas o aceites comesti-
bles;ipreferiblemenfe una grasa insaturada. Se hizo é;;:
formlacién de batido para panqué a partir de los sié&iﬁny'

PR

tes ingredientes en las cantidades indicadas.

3
{

Ingredientes ‘ Cantidad

w(1) Clara de hucvo 1iquida 32,26
(2) Jarabe'de dextrbsanfructosa 19,42J
(3) sal (NaCl) o 0,58
(4) Dextrosa . 20,33
(5) Harina de pan - _ 19,42 .
(6) Pirofosfato de 4cido de sodio .0,82.
(1) Bicarbonato de sodio o 0,60

(8) Aceite de frijol soye, Tipo 106 6,47
100, 00

A\ :
~ La clara de huevo liguida estd congtituida de

87,6% de agna y esta en combinacién con el contenido del
29% de agua del jarabe de dextrogsa-fructosa dié un conte-
nido de agua total de 33,98%. El contenido de fructosa de

la formulacidn fue de 5,79%, y el contenido de dextrosa
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L. fue de 27,220, mlentras que el contenido de agucar total

1liquidas en un mezclador Norman, agregando las sales (3) ¥y |

. 251 2/90

‘dio para evitar el despfendimiento de geses hasta que se

_producto, tiene un efecto de espesamiento. Ia técuica de

. Hoja nfim, 47

der
7
LR
o

11

del batldo fue de 34,11%.

El batido se hizo agregando las claras de huevo

(6), dogificando en el jarabe de dextrosa-fructosa con agi-|
ta016n, agregando la dextrosa (4) y la harina para pam, in
crenenuando la velocidad del mezclador a una velocldad)gle~
vadg, agregando el aceite de frijo soya, agregando finalmen
teleﬂ bicarbonato de sodio y‘mezclando todos los 1ng;ud1en
tes durante cinco mimutos, la formu13916n se bombea. entonr
ces a un tanque que se mantiene frio, del cual se h‘ée f
sar a trevés de un enfriador para enfriarla a ~3,89~(72,2
2C) del cual se bombea a otro banque para mantenerla‘ffia.
Se hicieron panjues a través de esta fornulac16n ,
en nolde engrasaao y cublerto, se conJelaron Yy se probaron
en un penetrémetro contra los pangues hcchog de un_batldo
convencional, El pangue congelado hecho de la formuiaéibn
de esta invencién dié una lectura de penctrémetro de 51

. mlentras que el panqué normal congelado dié una Jectu—

ra de 1,1 mm, El pénqué tuvo un contenldo de humedad de

‘Esta formilacibn fluye afaproxiﬁadaﬁen%e ~6,62C.y
Tas propiedades de flujo de esta formulacién y los otros |
batidos de esta invencién,.podria nejorarse empléando bi-

carbonagto de sodio encapsulado y pirofosfato &cido de so-

aplique calor. A esta técnica se aplicaria en donde se de-
see una mezclz mis flufda, debido a.que'el desprendimiento|

de diéxido de carbdén de los égen%es de fermentacibén en el
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una’estabilidgd de almacenamiento de accion prolongada.
EL ba@ido anterior es igualmente Util para hacer waflfles
y similares, aunque es a menudd deseable, particularmente
para los waffles incrementar el contenido de grasa al do-
ble &el de los panques para evitar la adhesién al molde
de horneo, »

Contfolando la cantidad de azicar en el bé%iéo
de pénqué, el producto final puede hacerse suficienfbﬁénv
te dﬁlce de manera que sea necesario un jarabe u otfo
e&ulgorante. Ademds, en vista del alto contenido de azucarn
le adicidn de una pequefla cantidad de agua al panqué ter--
minadb, producird un merengue del tino dé Jarabe a‘médida
que el agua absorba edulcoran%e Y saborizante del panqué,
Puedg agregarse un saborizante a mantequilla o a mil-de

maple al panqué, para mejorar este:efecto.

EJEMPLO 10

Se hicieron un batido para donz y donas mediante
los procedimientos de esta invencidn. Estos tienen las
propiedades de los batidos y los productos de Bropeo pre-
viamente discutidos. Un producto particularmente wtil es
una dona con un relleno y/b un merengﬁe hecyos de confor-
midad con csta invencién. La flexibilidﬁd del batido de
dona permite al usunario conformarlo al sacérlo del. congo=
lador, La capacidad de alhaccna@o de la dona a la tempera
tura del congelador, le proporciona su estabilidad de
accién prolongada, mientras se le mantienc en un estado

lista para ser comida.

El batido para dona Eomprende de aproximadamen-
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_ te 15 a 30% de égua, azﬁéér en una relécién al agua‘de
aproximadameﬁte.l - 1,5:1, y aproximadamente de 2 a 10%
de grasa. El azucar preferiblemento incluye fructosa, por
ejemplo, dc aproximadamente 10 a 405 del azucar total pue-
de ser fructosa, y de aproximadamentc 50 a 100% del azucar
restaﬁte es dextrosa. La grasa es preferiblemente insatu-

rada.- Bl batido también inéluye sales, saborizantes y ha-

Canﬁidgd
0,19
0,14
0,05
0,81
0,03 -
or29ﬂf'
1,29
0,61
0,44
0,57

© 28,17
4,78
3,82

. 0,01
53,9
11,0
23,9

Un ejemplo de una formulacién de batido de dona
Ingrediente
(1) Jengibre
(2) MNuez moscada
(3) Goma xantan
(4)  Posfato de caleio
‘(5) Ortofosfato férrico
(6) Fosfato de magnesio
(7) Polvo de huevo entero
(8) Pirofosfato 4cido de sodio
(9) Bicarbonato de sodio
(10) sal
"(11) Harina de pan
(12) Harina'parg pastel
(13)- Aceite de malz
(14) Colorante -
(15) Clera de huevo (88% de agua)
(16) Dextrosa ‘ ‘
(17) Jarabe de fruétosajdextrosa

100,0
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) : _La.caétidad de agég en la formlacibn fue‘de
27,96% y la cantidad de azucar fue de 27,96% (7,13% de
fyuctoga, 19,48% de dextrosa, y 1,36% de amicares superio-
res), '
' El batido se hizo colocando las claras de huevo
(15) gn un mezelador Hobart, agregando la dextrosa (16) ¥y
disperséndola completamente con el mezclador de aleta, Ng

después agregando el jarabe (17) y mezclando concienzuda~-

mente, Se agregd entonces una premezcla de los ingredienn

“tes (1) a (14), ¥ se mezeld primero. a baja velocidad du-

ranteiun minﬁto ¥y después a una velocidad media durgﬁte 2

minutos. Despuds de reposo durante diez mimtos, las donas’

fueroﬁ fritas en la forma convencional. Se utilizé uﬁé.mag

teca parcialmente hidrolizada que tiene un valor de‘&oao

de 7@ -- y la dona absorbié cerca del 20% de la mantééa.
Ia dona se coloc6 en un congelador durante 24

horas a -21,68C y al sacarla fue inmediatamente coméaiible.

Ta lectura del penetrémetro fue de 3,1 mm. comparada con

la dona convencional, que tuvo un valor do 1,7; despuds de
reposor a tomporatura ambiente durante 15 minutog, la dona

hecha scgin go descrmblé anteriormente, tuvo una lectura

'dc penetrémetro de 6,3, mediante que la dona convenc1ona1

tuvo un valor de 2,8. Estas cifras son significativas en
vista del hecho de que la fritura de la dona conduce a una
cubierta firme y quebradiza con un interior mds blando.

EJEMPLO 11

Los productou de crema éclda y a base de crema
4cida normalmente debe consunmirse en un plazo regularnen—

te répido después de la compra debido a su vida d¥il cor-
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~ ta, a un a lag temperaturas

,clén de agua de aproxlnadanente l-1,5al, yde aprox*na-

‘se una relacibén elevada de aglicares a agua para contrlbuir

‘totzlidad de la grasa estd inseturada. Se utilize una:can-

Hojn ntim. 57 -

[

!
normaleg del refrigerador de

4,490, a 102C, Bs diffcil congelar estos productos debido
a/la formacién de eristales de hielo dentro del producto

que tiende a desintegrarse en su estructura y textura. Se

han desarrollado varios substitutos de estos productos de |

crema adcida, pero ninguno. ha sido completamente aceptable
en cuanto a textura y estabilidad, .

De conformidad con la presente invencién, se hi-
z0 un adherezo de crexza deida que permanccid con ‘caracte—
fisticas de transfercencia con cuchara a la-temperatura del
congelador ¥y que es microbiolbégicamente estable a tempera-
tura ambiente. Ya que este producto debe tener un sabor
écldo, es deseable reducir y, preferiblemente e11m1nar el
azucar mis dulce (fructosa) en lz formmlacién, y preferl—
blemente emplear una gr°sa insaturada. - |

La formulacidén de adherezo de crema éclda compre*

de de aproxlmadanente 30 a 40% de agua, azmicar en una rela

damente 10 a 30% de grasa, preferiblemente de aproximade~
mente 15 a 25% de grasa., EL azucar utiligzado substancial-

mente es todo dextrosa, con hast° anroxlmadamenue 10 de

’ 1a fornulaclén siendo fructosa y hasta aproxlmaaamente 105

de la formmlacidén siendo fructosa y hasta aproximadamente

10% de la formulaciér siendo otros amicares. Debe uvilizer

a la fluidez de la formu1a016n 2 baja tempera atura, cuando
no se utiliza frucbosa. La grasa utlllzada puede ser satu-

rada 0 1nsauurada, pero nreferlblemen e de la mitad a la

tidad menor de 4cido tal como aproximadamente 1 a 2% o més

,,,,,,
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.. para preporoionér alguna actitud a la formul#cién que tie-
ne un sabor dulce del azucar presente., Se utilizan otros
ingredientes convencionales en sﬁs cantidades normales ta-
les como sal, estabilizantes y emulsificantes; ver por
ejemplo, la Patente de los Estados Unidos Ne. 3,729.322.
Se hizo una formlacién de adherezo de croma 4ci-

da & partir de los siguientes ingredientes en las cantida-

!

ingredientes- ;
(1)  Dextrosa !
(2) Agua

(3) Almidonez de malz

(4) ZLeche seca sin frasa

(5)  Bstearoil-2-lactilato de sodio
(6) Goma xantan )

(7) Mginato de sodio y de calcio
(8) Dibxido de titanio

(9) Fosfato de dipotasio

(10) sel (NaCl) o
(11)  Accite de frijél soyé Tipo 106
(125 Acido adipico |

(13) Acido eitrico

(14) Acido sérbico

(1?) Acido ldetico 4

(16) Vinagre (grano 110)

(17) Sabor Polaks § 540191 -

Cantidad

S U FIUIITD, ?4

44,14
" 31,88
1,72
2,87
0,49
0,25
0,25
0,10
0,39
0,20
'18,93
0,20
0,10
0,05
0,35 .
0,68
0,50

L ]

100,00

,,,,,,
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- gre; se mezcla durante 10 mimnutos a alta velocidad; se em~

(sup?rficie de barrido de cocinador-enfriador) para en-

_prueba de penetrémefro en la temperatura del congelador,

" rezo de crema 4cida puede utilizerse inmediatamente des-

"puds de sacarse del congelador con una blandura y capaci- '

~ to para comerse gue puede empacarse en cualquier recipien

PN
LT tloja nim. 53

M .-

i . i

I3

Se si%uié el proc%dimienﬁo para hacer ¢l produc~
to? se';ntrodujb égua corriente ealiente en el Mezclédor
%pfma%: se agrega la prenmezcla y se mezcia durante 3 minu-
tos (lz premezcla contuvo la totalidad de los materiales |

secos); se agrega frijol soya, saborizante, 4cidos y vina-

plea un aparato de doble barril para cocinar a 87,7-93,93
go'fdurante aproximadamente 5 segundos; se homogeneiza a
140 }{g/cm2 en una primera etapa y a 35 kg/'cm2 en- una segun

da etapa; se emplea el mismo aparato de doble cubierta .

friar a 15,52C; se introduce en los recipientes y se con--
gela. ‘

a -209C., el producto fue susceptible de trans-
feri?se.con cuchara, La pryeba de flujo del congelador
mostrd: virtualmente sin Elujo a 3 mimibos; 2 ml, en 5 mi-

mtos; 4 ml. en 10 minutos v 5 ml. en 15 mimtos. Una

dié un velor de 25,2 mm, mieniras que una miestra de con-
trol comercislmente disponible (deido de Rich) didé una

lectura de penetrémetro ée 1,3 mm. De -esta manera, el adhg

dad de flujo para aplicacién fécil a otros alimentos 0 pa-

ra co?erse directamente,

RIEIPLO 12

Los pudines hechos de conformidad con la presen

te invencién son ¥tiles como un alimento conveniente lis-
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L. te GOnVSncionalmente utilizado para almacenamiento en un

soya, seria deseable para las propiedades de flujo y mu-

U svan 1
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congelador; el pudin retiene su textura blanda a la tempe~
ratura del congelador y es microbiolégicamente egtable a
temperatura ambiente. En contraste con los pudines enlata~
dos, ¢l pudin de esta invencidén no requiere de esteriliza~
cidn y de empaque caro y las porcidnes no utilizadas pueden
deaarse en el refrigerador o adn a tempcratura ambicnte,
paﬂa empleo subsccuente. Y, en contraste con los pudines
eong%lados convcnclonales, el pudin de la presente no crig ‘j
taliza ni se endurece con la pérdida;consecuente de textu- :
ra, ni existe el inconveniente del descongelado necesario
antes de que el pudin puecda comersc.

Los pudines de esta invencién comprenden una
emulsién de aceite en agua que tienen aproximadaﬁente de
30 a 40% de agua, azucar en una relacidn a agua de 1-1,5

} .
a 1 y aproximademente de 15 a 25% de grasa. Cuando el azu-
car no contiene fructosa y la grasa se sétura, el producto
tiende a una consistencia un poco cohesiva y la relacién
de azucer a afua se mantiene hacia 1a escala superior. la
cantidad de de: trosa més fructosa es preferlblenenue de
anroylmadanente 70 & 100% del contenido de azucar, El pma'

pleo_de grasas insaturades, tales como aceite de frijol

tritivas, Se utilizan también cantidades menores de estabi
1izant@s, emulsificantes yvsabormzantes convencionales.
Se hizo un pudin de los siguientes ingredientes

en las cantidades indicadas.
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n Ingr?diente.; | | " Cantidad
(1)  Pmlsién de pudin 66,29
/(M; agua : C ' C 31,72

J _

: (b) polisobato 60 - : | 0,60 .

5 = (e) ~ goma guar S 0,07
’ (d) monoestearato de sorbitén 0,13
L le) Caseinato de sodio ' 0,86
| , /(:) dextroza , L 0,66
(g) ° sacarosa ' _' ' : 14,72
10 . - (h)  mantequilla éuré - I 5,30
(£) Aceite de coco | 12,60
(j? sorbato de potasio - | 0,03
. 166,29
15 | Ingrediente k ‘ - Cantidad
N _ \ —_—
(2) Dextrosa ; | ' 4 . 33,14
(3)  Mginato de sodio , 0,23
(4)  Sabor de vainilla | | 0,11
(5) Cloruro de calcio (Solucién al 10% 7 6,23
20 . 100,00

._'La.ﬁmulsién de pudin (ingrgdientes'(é) a (3))

es un producto convencional hepho calentando el agua,(a)'
. a 602C., agregando los ingredientes reétanteé, calentando
25 la solucién o 68,390,‘~ 71,19?., ho?ogcncizando en dos
ctapas & 210 y 35 ke/em? y enfirando a 1,1-3,39C. Ta for-
mulacién de pudin de esta invencidén se hizo premezciando
la dextrose (2) y alginato de sodio, y agregindola alla
emulsidén de pudin normal a 65,52C., agregindoge entonces

30 | los ingredientes restantes (4) ¥ (5).

31018 | . ' - "
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El producto tuvo un cafacter ligeramente clésti-
co, a —21,690.,'un valor de penetrdémetro de 29,3 mm,, com=
parado con un pudin comercialmente dispon;ble (Pudin de
Chgcolate'Rich), que_dié una lectura de penetrémetrb de
1,3 mm, Da actividad del agua del pudin promedio 0,852 a
22,50, ‘
1
: EJEVPLO 13
/ Se hizo un producto del tipo yogurt, un pudin
acidophilus, que tiene las propieda&es del pudin descrito
en el ejemplo 12, . . |
EL pudin 4cido estuvo constitufdo de aproximada-
mente 25% a 40% de asgua, azucar en una relacién de agua de
2 - 1:1, y aproximadamente dec 3 a 15% de grasa. La. canti-
dad de fructosa y dextr05;|total fue de aproximadamente
50 a 100% del contenido d¢ amucar.

Una formlacién adecuada es:

‘Ingzediente o . Cantidad
- (1) Emulsién de pudin ' X 50,00
(2) Dextrosa ' . 32,50
(3) Mginato de sodio . 0,20
'(4) Jarabé de fructosa~dextrosa 15;00

(5) . CGultivo de.lactobacillug’ 3
Aidophilus - © 2,00
(6) Cloruro de calcio (solucién '

 al 10%) - R 0,26
(7) Sabor de leche con mantequilla 0,04
' ' 100, 00
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_diente, fue igual que aguella deserita en el ejemplo 12.

| de 1-1,5 a 1, y un formador de gel. El azucar es de fruc~

.lar en una cantidad que totaliza de aproximadamente 5 a

] L

o
. b

AN Hbﬂiﬁﬁuy'§7
1

- |
Lg emlsién de pudin (1) utilizada como ingre~

R ﬁroducto se hizo ﬁremezclandn la déxtrosa (2),
el jarabe (4) y el alginato de sodio (3), agregéndola a la
emlsidén de pudin (1) a 65,596.,'cnfiiéndol&vé 4,400C, y'
agregandb los ingrediéntes restantes (5) a (7).'Bstuv0 cbni
fithida:de 28% de agua ¥y 54,75% de dzﬁca&. ;

Il éroducto ge congela todé la noche e igmediatgr
mentd deépués de sacarlo se encontré que era susceptible
de ser transferido con cuchara, mien#ras que un yogurd |
convencional (Dannon) fue duro y reqéirié de descongela~

cién aptes del calentamiento.

EIEIPIO 14 -

Se hizo un pudin del %ipo de gelatina para que
tenga las propiedades de Q;ntener su textura a la tempera—,'
tura del congelador y siendo microbioldégicamente estable
a lz temperatu;é del ambiente.

El.producto const%tﬁyé aproximadamente de 40 a

50% de agua, azucar en una relacidén a zgua aproximadaﬁentc -
tbsa.y/o deitrosa, sﬁbstancialmenté-de bajo peso molecu~ 1

100% del contenido de azmucar.

y Un ejemplo de una formlacién es:

Ingrediente . Cantidad

(1) Aga T 940
(2) Dextrosa , 50,00

(3) Alglnato de sodio . 0,25
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Ingrediente o : ' Caﬁtidad
(4)  Color T | 0,05
(5) Saborizante - .- 0,05
(6) Cloruro de calcio | |
(solucidn =1 10%) 0,25
100,00
e El producto se hizo premeaclando la dextrosa y el
alglnﬁto de sodio y agregéndolo al agua que se calenté a
65,59# después de lo cual se agregaron los ingredicntes
romtuﬁtoa.' | L
El producto se coloct en unicongolador toda la no
che o -21,62C,, ¢ inmediatamente después do la soparacién
fue susceptible de transferencia con cuchara, con una lec~
tura de penetrémetro de 10;3 mm. Un pudin del tipo de gela-
tina convencional (marca Jell-0) fue duro y dié una lectura

de 0,7 mm, bajo las mismas condiciones,

EJEMPLO 15

Se hizo una salsa para cocktall de camarones que

tienc las caracteristicas de permanecer comestible a la

.temperatura de congelacién y de ser microbiolégicamente eg-

table a tempcr sura amvierte. Las cauarones pueden tratar-
se de conformidad con la técnica de~infusién de productos

de pescado con alto contenido de solutos para impertir una

., blandura y una estabilidad microbiolégica, a las iemperatu-

ras del congelador.

La salsa de esta 1nvenczdn estd constituida apro

ximademente de 35 a 45% de agua, azmicar en una relacidn al

ague Qe aproximadamente l~1,5:1,.'El'azdcar comprende subg

tancialmente dextrosa y fructosa como de 70 a 100% del con
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.. tenido de azdcar total., El1 contenldo de fruectosa puede ser

I

de aproxmmadumcnte 10 a 30 dcl contenldo de azﬁcar.rAdee
m%p se'agregan ingredientes convenciona les tales como

ketchup (w otro producto de tomate), rébano, sal ¥ saborm

“gante. o ) )
SE hizo una sélsa devla siguieﬁte composicidn.
| Ingrédiente . Cantidad
[,{’(1‘_)  Ketemup - e
(2)  Agoa | 10,10
(3)°  Rébano _ R 4,90
(4)  Aimiaén (Insbanténeo) 0,75
(5),  Concentrado de jugo de limén 0,31
(6)  sel C- | 1,92
(1 Pimienta negra . ] © 0,003
(8)  Salsa picamte ' 0,21
(9) Dextrosa - ' - 23,92
(10) Jarabe de fructosa~dextrosa 15,95
100, 00

El ketchup tlene aprox1madamente 68 05 de agua y
12 de azdcar tal como sacarosa. La salsa se hace mezelan—
do entre’ si, los ingredientes (l) a (8) hasta_unlformldad.
La mezcla se calienfa entonces §;7i,190. y se méntiene a
esta tqmperatura mientras se mezcla en la dextrosgl(Q):y

el jarabe-(10) a una velocidad media de 10 mimtos. Se meg |

~ ¢lan tres partes de la salsa con respecto a una parte de
" los camarones tratados conjuntamente, para dar el produc

to final.

-

Los camarones pueden tratarse para hacer descen
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— der su gontehido de humedad por debajozde 50% ¥y para agre-

gar los solutos que'comprcnden azdcarés, alcoholes polivi
n{licos y sales para hacer disminuir la activi@ad en agua
del camarén a 0,90 y menos, esto es, a 0,75. Esto puede
llevarse a cabo coqinando o'sumergiendo subgsecuentementc
el camarén en una solucién estabilizante.qge tiene una con
centracién de compuestos sqlubles en agua suficiente cle-

| N
vaﬁa para efectuar la transferenqia deseada de soluto Y

.Qisminuir la actividad en agua usualmente bajo una presidén

y temperatura elevada. Por ejemplo, en un vrocedimiento,
los camarones se colocaron en la siguiente solucién, que
se llevé a la temperatura de ebullicién y después se dejé

reposar a la temperatura de ebullicibn y después se dejé

reposar a temperatura ambiente toda la noche,

|}
[ o4

Ingrediente _ Cantidad

hma " C 47,4
Propilenglicol . o 44,3
Cloruro de sodio - : ‘  '7,4
Sorbato de potasio ', 0,9

Estos caﬁarones se colocaron en el congelador to
da la noéhe, y cuando se secaron estuvieron blandos y fug
ron ficiles de comer._Un procedimiento alternativo es em~
plear la ﬁisma téenica con un jarabe de fructosa—-dextrosa
con sa?or a camarén que tiene de aproximadamente 5 a 105
desﬂ; . |

Ta salsa para cocktail tuvo una lectura de pene~

* trémetro de 22,4 mm. Una salsa para cocktail congelada con

venciohai (Kitchen's of "the Oceans, Inc, - Dearfield Beach,

Florida), probada bajo las mismas condiciones, di6 un valoj
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de penefrémetro de 6 mm,
: EJEMPLO 16

Bl concentrado de sancgcho de almejas‘congela—
do seg&n se vende actualmente, usuzlnente se descongela
anteé de utlllzarse. Por lo demids, es dlfiCll de separar
de la lata, y si se sepera de la lata y se coloca ain

cuando estéd sélido en el agua hirviente o en el recipien

te caliente, se hunde al fondo del recipiente Yy puede que o

marse., De conformi&ad con la presenté invencién, puede ha |
cerse un concentrado de sancocho de almejas que fluird a |
la temperatura del congelador. Este producto'se separa
facilmente de su rec1p1ente ¥ se mezcla con agua o leche
para hacer el producto final.

t

El concentrado de sancocho de almejas contiene

‘aproximedamente de 30 a 45% de agua, azicar en una rela-

eién a agua'de aproximadsmente 1-1,5:1, ¥y aproximadamente
de 5 a 30% de grasa (saturada o insaturade). El contenido

de azicar preferiblemente incluye de eproximadamente 10 a

- 40% de fructosa, ¥ el contenido de fructosa més dextrosa

es de aproximadamente 75 a 100% del azicar total. La for
muldcidn.incluyé_una mezcla normal de vegetales finamen-

te cortadps,;unAestabilizante similar-al almidén de maiz,

sel, especias y saborizante. Pueden agregerse olros in-

gredientes convencionales tales como sélidos lacteos.
Se -hizo un concentrado de sancocho de élmejas,

o, partir de los sipuientes ingredientes, en las cantida~

" . des enlistadas.
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Ingrediente " Cantidad

(1)  largarina | 7432
(2) Papa (finamente cortada) t 4,05
(3)  Apio (finamente cortado) 5403
(4)  Cebolla (finamente cortadé) | 2,81
(S)A Hongos (finamente cortados) 2,23
(6) Ajo (finamente cortado) : 0,07
, %7) .Alhiddn de maiz : 1,31
(8) Tomates ootofndos , 22,68
(9) sl o 0,23
(10) Pimienta negra . ' 0,03
(11). Salsa Worcestershire : 0,78
~(12)  Vino de cereza . 0,78
(13)  Jarabe de fructosa-dextrosa . 20,05
(i4) Dextrosa ‘: : 32,63
100,00 °

: El producto se hace fundiendo 1a.margaring'(l)
y:agregandq los vegetales,‘(g) a (6) para saltuarlos. Al
ternativamente, lpsvvegetales puedep iﬁfundirse con solu
tos nara pontrolér su es%abilidad y téxtura, de conformi

ded ‘con el nrocedimiento establecido en el ejemplo 15. Se

agregan la sal (9) ¥ le pimiente (10). Separadamente se

disvelve el alnidén de ﬁaiz'(7) en los tomztes estofados
(8), se agregan a la mezcla salteada, ¥y se hierven a fue
go lento hasta que se éspesan.aSe agregan la salsa worces
tershire (11) y la cereza (12) y el cociﬁiento'a fuego
lento se continia durante de cinco a siete mimutos. Se
agrega la cantidad deseada de almejas-infundidas (esto es

aproximadenmente 25%) y se cocina a fuego lento durante
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42,03% y un contenido de amicar de 46,85%., El concentra—

.to'para ser utilizado. Este se dispersa entonces fécil-

mente en agua 0 preferiblemente leche y se calienta., La

. y otros pescados, aves, carne y vegetales.

 nica de esta invencién para venderse separadamente o con

los mariscos de coraza tales como la langosta o el can-

Hoja nim, 63

| ,
cinco minutos méS.VLas almﬁjas pucden tratarse con las
mismas soluciones utilizadas on el procadimggnto estable
gido e¢n el ejemplo 15.»Fina1mente se agregéh los amicares
(13) v (14); y se megcla bien durante diez minutos,

Este producto tuvo un contenido de humedad de

do de sancocho de almeja dié una lectura de penetrémetro
de 3,9. Una sopa semicondensada - estofada (Campbell) de
OStién congelado convcpéibnal~probadarbajo las mismas con
diciones dié una lectura de penetrémetro de cero, esto es,
demagiado dura para penetrarse.

Fl producto puede congelarse hasta que es$é 1lis]

técnica y la formulacidén anteriores pueden adaptarse f§
cilmente para hacer otros concentrados de sopa, tales co

10 sopa de marisces y creme de pollo, de hongo, de queso

)

Puede hacerse una salsa newburg mediante la téc

grejo. Segin se puntualizé préviamente, ei pescado puede
tratarse para nacer descender su convenido de agua, infun
diéndolo con solutos de estabilizacién para hacerlo micro
biol6gicamente estable a temperatura ambiente., Sin embar
g0, ya que el producto se mantiene coﬁgelado ¥ puede uti
lizarse répidamente después de sacarse del congelador,.

los requerimientos de estabilidad microbiolégica no son

buws

]
4
’

. an
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i i C
tan rigidos como para los ﬁroductos convencionales.,

cularmente grasas insaturadas o parcialmente saturadas ta

formmdad con las téenicas conocidas.

Hojn nam., 64

La salsa newburg comprende de aproxiinadamente 30
4O%Ide agua, azicar en una relacién'a,agua de aproxima~
damente 1-1,5 a 1, y de aproximadaMente 5 a 30% de grasa v
(séturada o insaturada). El contenido de aztdcar preferi-
blemente incluye aproximadamente de 10 a 40% de fructosa
y el contenido de fructosa mds dexbrosa es de aproximade~
mente 75 a 1005 del amicar total. La salsa también contig
ne Hroductos de leche (de leche entera y/o seca), sal, un
estabilizante tal como almidén o saborizante. Ademis de

los productos de leche, puecden agregarse otros productos
{

tales como huevos o yemas de huevo. Pueden utilizerse gra-

sas mds alld de aquellas encontradas en la leche, porti-

les coro la margarina. La salsa puede contener cuzlquiera
de un mimero de otros innredientes nornales, cada uno en

las cantidades convencionales que pueden variarse de con

i Se da a contlnua016n la formlacién para una sal

sa neWburg para can"reao.

Ingrediente ‘_' : géggiggg
(1) Mergarina | 3,06

| (zj Yema ‘de huevo ' o 3,33
(3) Concentrado de 3u~o de limén 0,22

"~ (4) Leche entera (87, 34P de agua) 39,07
(5) Almidén de maiz 1,89
(6)  sal 1,11
(7) Leche seca desgrasada | _ | 6;88
(8) Dextrosa 31,11

(9) Jerabe de fructosa~dextrosa 13,33
| 100, 00
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El producto contuvo 36,92% de agua y 40,57% de
azicar (3,97% de fructosa, 35,84% de dextrosa y 0,75% de

azmfcares superiores). Los productos de leche contribuirén

con aproximadamente 5% de azdcar adicional, pero en la for

ma de lactosa que contribuye comparativamente poco para
descender la presibn osmética. o o
! [ .EL procedimiento para hacer este producto es di
golver el almidén de meflz (5) y la 1eche seca (7) en la le
che &ntera (¢) v agre«ar esto a la nargarlna fundida (1)
y la sal (6). Esto se calienta y se aglta hasta que la mez| .
cla se espesa, EL huevo (2) y el 1imén (3) se mezclan y '
se agitan en la meécla espesada. Se agrega cangrejo in-
fundido (aproximadamente de 30 a 40% de la formulacién tg'
tal), con saborizantg‘segun se-désee;,esto-es, vino de ce
reza_seco y pimienta roja{:El producto sé'coéina durante
de tres a cuatro minutos,\y se agregan los amicares (8) y
(9); y se mezcla bien durante diez mimutos. | |
La salsa newburg, tuvo un valor de penetrémeiro

de 14,9 mn, Una salsa Newburg para Cangrejo-AlaskavKing

congelada corven01ona1 (Salsa (Stauffers) proba da bajo las a

) mismas condiciones fue bastante dura para dar una lectura

que pueda'sér medida en el penetrémetro.
Pueden hacerse mediante la téenica anterior

otras salsas tales como termidor, bernaisa, holandese y

'de»que§o.

EIEMELOS 18-19

Se hicieron concent rado° de té helado y de augo

.de naranja que mantuvieron fluidez a las temperaturas del

congelador y fueron microbiolégicamente estables. Bstos




¥

L productos vencen las dificultades de separar 1los concen-
trados sélidﬁg de las latas y dispersarlos en agua.

Lps concentrados de $é y de jugo comprenden apro
ximadamente de 35 a 45% de agua, amicar en una relacién
5 de aproximadamente 1,2-1, 8:1. El azicar comprende substan
cialﬁente de 75% a 100%, de una mezela de fructosa ¥y dexe
troga. El contenido de fructosa cs aproximadamente de 10
a 30% del contenido de amficar total.

Se hizo un concentrado de jugo de naranja, co-

10 mo slguc.
Ingrediente  Cantidad
(1) Dextrosa . 37,00
(2) Jarabe de fructosa-dextrosa 33,00
15 " (3)  Acido citrico | 0520
(4) Esencia de naranja - 0,15
(5) Agua ) 29,65
100, 00
20

El agua. (5) se calent6 a 71,100. y se mantuvo
a-esa temperaxura mientras se mezclan dextrosa (1) Se re
vuelven entonces el jarabe (2); el 4cido citrlco (3) vy 1la
esencia de neranja (4) en 1la mezcla preparada. .

El concentrado se éoloré en un congelador, y pog
25 teriormente se probd en cuanto a sus prOpiédades de flujo
con los sinulenﬁes resultados no hubo flujo despuév de 1
mimto; 125 ml, despuds de 3 mimutos; 145 ml, después de
5 mimutos; 230 ml., después de 10 mimutos; y 245 ml., des-
pués de 15 mimutos. Un concentrado de jugo de naranja con

30 vencional (Awake) auin después de 15 mimutos fue ain s6li-
31018 ' ' ‘ '
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¥ se agrega la dextrosa (1).. Despuds sé mezelan el jarébe

Hoja nim. 67

3
}

. do con menos defl ml. de flujo.
' Cuaﬁ@o se amplificé la formilacién anterior reég
'plaéando.el jarabe con un peso igual de. dextrosa, el pro-
dﬁcfo por congelacién dié‘dn flujo de cero en 10 mimutos y
15 mlf de fiujq después de lS mimtos.
| ! . El concentrado de la formu;apién anferior hace
un:juego de naranja cuando se mezcla éon.una cantidad igmal
'de agua,- ' :
'; " Se hizo un concéntradd de té helado a bartir de

los sigunientes, ’ a

b

Ingrediente " Cantidad
(1) Dextrosa 37,00
(2) Jarabe de fructosa-dextrosa = 33,00
k3) Acido citriop ‘ 0,03
(4) Esencia de limén . 0,27 (1 gota) |
(5) lMezcla de té ' 29,70
100,00

_El producﬁo se hizo hirviendo 325 g. de agma, ¥
‘macerando el té (5 bolsas - 25 g.) durante 3~4 mimutos, pa

ra hacer la mézcla de t£é (5). La mezcla se lleva a 71,10C.

(2), el deido (3) citrico y el limén (4),
El producto se congeld v se probé‘en cuanto é ég;
racteristicas de flﬁjo, con los siguientes resulta&os; 475
ml, después de 1 minu?o, 500 ml, después de 3 mimtos, y
525 ml. despuéé de 5 mimtos. Un concentrado de té conven
cional (estea reconstituida) dié menos de 5 ml, de flujo

después de 15 mimutos cuando se congeld, Cuando se reempls
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za el jarabe (2) por una c?ntidad igual de dextrosa, el
producto congelado no mostrd ‘flujo en el transcurso de 15

mimtos,
EJEMPY.O0 20

Tas técnicas descritas anterlormente pueden mo
dificarse para hacer helado, leche malteada, natillas
francesas, sorbete y productos similares. El producto de
helado puede permanccer blando en el congelador de mane-
ra que puede utilizarge inmediatamente después de sacar-
1o dpl congelador.

Los productos de helado comprenden de aproxi-

madamente 45 a 605 .de agua, azicar en una relacién al

ague de eproximadamente 0,5-1:1, y grasa de eproximada-

mente 8 a 16%., EL total de la fructosa y dextrosa es de
aproximadamente 75 a 100 del contenido de azfcar total,

siendo preferiblemente la cantidad de fructosa preferig

_ blemente de 65 a 1009 del contenido de amicar total. Ia

grasa es una grasa de mantequilla,
Para los substitutos de helado no regulado (en

donde los ingredientes pueden variarse dentro de 10s re-

' giaﬁentos gubernamentales) el contenido de agua puede ser

de aproximadamente 40 a 60%, 1a relacidén de azmicar al
ague vuede ser de aproximadamente 0,5 a 1,5:1, la grasa .
de aproximadamente 2 a 16%.\La cantidad de fructosa més
dextrosa igual a aproximadamente de 50 a lob% del conte
nido de amicar,

La>siguiente es una formlacién de helado ade-

cuadas
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Ingredicntos . Cantidad
(i) Leche entera : . ' 40,00

(2)  Concentrado de fructosa ¥ . 26,88 °
" (3) Crema pesada - ‘ T 24,62
K4) Teche seca desgrasada - T, 00

.fv (5) Sacarosa A o ' 0,70
b 1(6) Alglnato de SOle y de caleio - 0, 30
/ (7) Polisorbato 60 f 0,10
' ; (8) ”Monoestearaﬂo de sorbité% 0,10
{9)  Vainilla ; L 0,30

T
% Este préducto es un jarabe acuoso que’tiene‘

80“ de azdcar, del cual el 90% es fructosa
y el resto dextrosa.

‘ Fl produeto tuvo un contenido de ama de,54,127‘
un contenido de azicar de*28,7ﬁ (incluyendo los amicares
en la 1eche entera, la crema y los s6lidos de leche) ¥y
un contenido de grasa de 10:26% (de la leche ¥ la crema) .

El procedlmlento para necer el producto fué
agregar 1a crema y la leche a un recinlcnte y empezar a
calentar, Cuando se alcanzé 602C., se agregaron los emul

sificahfés k 7y 8), Hentras se.agitaﬁa, se agregbd una

. premezcla de sacarosa (5) y alginato (6), ¥y déspués el -

concentrado de fructosa (2) ¥ los sélidos de leche (4).
&l me%clado se continué a T1,1eC. durante cinco mimtos.
El prdducto se homogeneizé entonces en una primera ebapa

a 210 kg/cm2 ¥y la segunda etapa a 35 kg/cmz, seguido por

‘enfriamiento, El producto se batié a un reboge de 1004,

3

¥ se separé»a ~5,59C. Este helado se colocé en un conge

lador a aproximadanente -17,7- - 12,22C, durante 72 ho-
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“tura susceptible de ser transferido por cuchara, permita

 flexible (esto es, un Squiggle-Pak) para surtirse en for-

Hoja niun.* 1 A
, &
ras y durante este perfodo total retiene una textura ade-
/

cuada para empleo inmediato., EL mantenimiento de esta tex |

tambidén que el helado se empague cn un paquete deprimible,

ma de banda.
]

|

¥y portres microbioldgicamento oatablos, on tambidn upli-

RIEIPLO 21

La invencidn descrita aqui para hacer pudines

cable para hacer pastel de fruta y rellenog de dona. Ls-
tog rollenos pormanccen en un eotado fluible a las tempg 1
raturas del congeladof, de manera que puede utilizarse
directamente al sacarse del congelador. |

_ El relleno de p?stel de frutas preferiblemcnte
contiene de 40 a 60% de f;uta, de aproximadamente 20 a 503
de jarabe de fructosa-dextrosa, de aproximsdamente 5 a
25¢% de 2lmidén, y de aproximedamente 40_a'55% de agua.

Cada uno de los rellenos, ya sea para’pgsteles

de fruta o para donas, contiene azdcar en una relacidén
con respecto 21 agua de aproximadamente 1~i,5 al, Bl
azmicar es predominantenente de un peso molecular bajo —-
substancialmente dextrosa y/o fructosa en una cantidad
que totaliza de aproximadamehfe 75 a 100% del contenido
total\de azicar. | '
Un ejemplo de un relleno para pastel de manza-

na eg?
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lgg;ediente. : { o ' - Cantidad ‘

: Manzﬁnas-congeladas ' 50
Jarabe'dé fructosapdektrosa - 30,95

" Almidén R ' ’ 245
Avicel (zoma de celulosa,) | 0,5
bextrosa ) : o . 15,51

e o
Canela ' | 01
Muez moscada, ‘ 0,05

Acido citrico 21 50% 0,3
' En la composicién anterior, las menzanas con-
geladas constituyen aproximadamente 75% de agua, éproxi .
madamente 16% de sacarosa y aproximadamente 8% de fruc-
tosa, y de esta manera, el contenido de azicar total es

ca%i de 50% y el contenido de agua total es de casi 47%. |

Un ejemplo de un relleno para dona es el si-

guiente:

‘Ingredientes ) . _ . Cantidad

Jarabe de dextrose~fruciosa ‘ 44,25
Mmidén (Regista) , 5,537
Polvo'de Limén o . 0,051
© sl T R | 0,113

Sorpato,de potasio - : 0,1
Colorante Rojo YNo. 40 | . 0,0175

Cerezas RSP, Calidad, A Congeladas‘ - 49,53
Acido citrico al 50% 0,47

Las cerezas congeladas estuvieron en forma en

paquetada convencional, conteniendo cinco partes de fru

tas con respecto a 1 parte de sacarosa., Estas. cerezes

contienen aproximadamente 70% de agua y ¢l resto es casi




. todo de fructosa.

7. ' Otro ejemplo para un rellcno de dona ez el si-
guiente:
7 |
Insredientes  Cantidad
5 : .
Agua : 25,33
- Colorantes rojos ' 0, 0085
Jarabe de dextrosa-fruclosa 51,0
| Dextrosa | | 16,0
10 ~ Sabor de cereza negra ; 0,1
\Premezcla - 7,56

Ta premezcla en la formlacidn anterior contuvoe:

Alginato de sodio : 6,32

. Goma guar 2,97
” " Hexametafosfato de so&io' ' 3,53
Fosfato diclcico o 2,23
Acido adfipico 8,16
Benzoglo de sodio . 1,68
; Sacarosa (Extrafina) 60,3
20 Almidén : o . 14,85
Tos rellenos anberiores se hacen mediﬁnte técnicas
convencionales. Por ejemplo, el relleno para dona de ce-
reza se hizo agregando vrimero el jarabe de dextrosa-frug|
25 $052 2 un recipiente. Se mezclf el almidéﬁ con azitador |
regular hé;ta gue se obtuvo una mezcla uniforme. Se agre |
garon el volvo de limén, la sal, el sorbabo.de potasio ¥y
el colorente rojo ¥ le mezcla se agit6é hasta uniformidad.
Las cerezas descongeladés se molieron en un molino Fritz
30 con un tamiz 1,7 cm. y se agregaron al recipiente, La for

31018
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ciones de los productos d

tes cldusulas:

de recurrirse a las mismas sin apertarse del espiritu de
-esta ifivencién, segin entenderdn aquellos expertos ca la

técnica, Consecuentemente, dichas variaciones y modificg

del espiritu y alcance de esta invencidn, y las siguien—

. o
'
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- Mlacidn se pociné elevando su %emperatura a 90,52C, Yy se

mantuvo en ese punto durante 5-10 mimtos. la solucién de
feido eftrico se agregb entonces y elzprdducto se enfrié
a SOQC..El pH se mantuvo a 3,5-3,7.‘

-Esta invencidén se ha descrito en términos de

Yas modalidades especificas establecidas con detelle, ne

ro debe entenderse que estas se presentan cn via de ilug

3

tracién dnicamente, y que la invencién no estéd necesarig
mentf

pe ]
¢ limitada a las mismas, Las modif'icaciones y varia-

ciones-gerdn aparentes a partir de egta déscripcién ¥ pue

escritos se consideran deéntro

s
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+20,560C y -12,22¢9C,

‘[1a mezcla a formar comprende ademés aproximadamente 45 a 60f

Hoq)a nflm.?ll-

‘

- REIVINDIC’(»CIONES -

Los puntos de invencidén propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencidn en Espafia, por VEINDE afios, son los que se
recogen en las reivindicaciones siguientes:

[ le.~ Método de preparar un producto de helado
microbiolbgicamente estable que se puede manipular con cu-
chara g temperaturas de congelador, cuyo método comprende
las operaciones de: (a) formar una mezcla de agua, azflicar
¥y grasa; en donde la mezcla comprende aproximadamente 40
a 60% de agua, azlicar en una relacibén con agua de aproxima-
damente 0,5-1,5:1 y aproximadamente 2 a 10% de grasa, y el
contenido total de azlcar comprende aproximadamente 65 a
100% de fructosa y aproximadamente 75 a 100% de fructosa 
més dextrosa; (b) pasteurizar la mezcla; (c¢) homogeneizar
la mezcla pasteurizada; y (d) enfriar el producto resulban-

te hasta una temperatura comprendida entre aproximadamente
22,- Método segln la reivindicacién 12, en el-que

de agua, la relacidn de azficar a agua es de aproximadamente
0,5-1:1 y el contenido de grasa es de aproximadamente 8 a
10%.

3a,~ NETODO DE PREPARAR UN PRODUCTO DE HELADO MI-
CROBIOLOGICANENTE ESTABLE (UE SE PUEDE MANIPULAR CON CUCHA-
RA A TENPERATURAS DE CONGELADOR.,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-

cede y con los fines que se han especificado.
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- Esta Memoria consta de setenta y cinco hojas

—

escritas a miquina por una sola cara,

Madrid, T4DIC1978

29118
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