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RESUMER DE LA INVENCION

Suministrar producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para
su elaboracidn y usos del mismo. E1 dulce de leche en polvo contiene
polisaciridos de alto peso molecular como almidén, almidén
modificado, maltodextrinas, goma ardbiga o combinaciones de Tlos
mismos, en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respecto de
los sd1idos totales, y entre 1 y 7% de humedad.
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Un producto de dulce de leche en polvo, procadimientos para
su aelaboracién y usos -clal miamo.

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invenciétn se refiere a un producto de
dulce de leche en polvo, procedimientos para su elaboracién y
usos del mismo. MAs especificamente la invencién comprende un
dulce de leche en polvo que contiene poiisacéridoa de alto
peso molecular como las maltodextrinas en una cantidad de
eﬂntre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los sblidos
totales, y entre un 1 y un 7% de humedad. El1 producto de
dulce de leche en polvo puede ser utilizado directamente
reconstituyéndolo con agua y/o con otros ingredientes y/o
aditivos para preparar productos de dulce de leche para

diferentes aplicaciones en la industria alimenticia.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En los ultimos afics se ha observado un crecimiento
continuo de los mercados del dulce de leche. Este crecimiento
trae aparejadeo importantes desarrollos procedimentales para
obtener mejores productos, y para generar diferentes tipos de
dulces de leche.

El dulce de leche se ha incorporado en los mercados

mundiales bajo la forma de productos como helados, tortas,

- -confituraa, leches saborizadas, rellenos y otros. Esto ha

despertado el interés de la 1ndustria lactea por innovar



tanto en 1la presentacién como eﬂ las caracteristicas vy
utilizacién del producto dulce de leche.

En .la actualidad no existe un dulce de leche que
pueda ser conservado durante largos periodos de tiempo y que
ademds el mismo sirva como base. para preparar los distintos
tipoa de dulces de leche que existen en el mercado.

Cuando un maestro pastelero necesita un dulce de
leche 1lo suficlentemente 86lido para incluirlo en sus
éﬁeparaciones debe recurrir a la adquisicién de dulcé de
ieche repostero, y asi sucesivamente deberd encontrar el
dulce de leche adecuado para sus necesidades o prepararlo a
partir de diferentes tipos de dulces de leche utilizados como
productos base. Por lo tanto, como cualquier experto podré
observar existe la necesidad de disponer de un dulce de leche

bésico en polvo, a partir del cual se puedan preparar todas

" las varledades de dulces de leche como dulce de leche para:

coberturas, mousse, rellenos, batidos, helados y otros.
Siendo preferible que este dulce de leche béasico posea la
propiedad de conservarse por largos periodos de tiempo.

El producto de dulce de leche en polvo de 1la
invencién permite llegar a mercados que requieren de un
producto con mayor tiempo de vida 0til, de facil aplicacién y
uso. El producto de la invencién posee ademds una importante
versatilidad para generar a partir del mismo todos los tipos

de dulce de leche gque se necesitan para elaborar productos



comestibles tan diversos como helédos, to;tas, mousse Yy
otros.

Por otra parte, el procedimiento de la invencidn
permite eliminar la suficiente cantidad de agua de manera tal
que el producto de dulce de leche en polvo de la invencién
tiene un 30% menos de peso que el peso del dulce de leche
tradicional, disminuyendo el costo de transporte, facllitando

el mismo vy la distribucién del producto.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Es por lo tanto un objeto de la presente invencién
proveer un producto de dulce de leche en polvo que contiene
entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los sélidos
totales de un polisacdrido de alto peso molecular, y entre un

1 y un 7% de humedad, donde los polisacdridos de alto peso

" molecular son almidén, almidén modificado, maltodextrinas o

goma aradbiga. Dicho producto puede comprender ademds por lo
menos uno de 1los sigulentes aditivos: antiespumantes, -
antihumectantes, antiaglutinanates, antioxidantes,
colorantes, edulcorantes, espesantes, gelificantes,
establlizantes, aromatizantes, saborizantes, humectantes,
requladores de 1la acidez, emulsionantes, emulsificantes,
resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes de
firmeza, endurecedores, texturizantes, secuestrantes,

eatabilizantes del color y espumantes.



Es otro objeto de 1la -presente invencién un
procedimiento para la elaboracidén del producto de dulce de
leche en polvo, donde dicho procedimiento comprende las

1

sigulentes etapas:

a) preparar una mezcla bésica de dulce de leche que
contiene entre un 30 a un 60% en peso de sélidos,

b) pasteurizar la mezcla obtenida a una tempe;atura
entre 50 a 85°C,

c)}- homegenelzar la mezcla pasteurizada a una presion
entre 5 a 100 kg/cm2,

d) adicionar polisacadridos de alto peso molecular
antes, simultidneamente © luego de cualquiera de las etapas
anteriores en una cantidad de entre un 3.a un 40% en peso en
base allpeao seco total y luego,

e) Becar y/o aglomerar la mezcla hasta obtener un .
dulce de leche en polvo que contenga entre un 1 a un 7% en

peso de agua.

El métodc de secado puede ser cualquiera de 1los
métodos conocidos en el arte como el secadec en un
dispositivo de pulverizado, 1liofilizacién o Bsecado por
dispositivos a rodillo. El procedimiento comprende, ademéis,
el agregade de aditivos antes & en la etapa a), 6 al
finalizar la etapa e) mezclando los aditivos en polvo con el

dulce de leche en polvo de la presente invencién.



En otro objeto de la presente invencién se utiliza
el producto de dulce de leche en poivo para obtener un dulce
de leche tipico con un contenido de humedad de entre el 10
al 30%, dicho dulce de leche se obtiene reconstituyendo al
pr?ducto de dulce de leche en polvo con agua. Al dulce de
leche en pdlvo de la invencién se lo puede utilizar también
mediante el agregado de diferentes aditivos e ingredientes
para obtener cobertura de/con dulce de leche, sabores y
gsenciaa de/con dulce de leche, preparados en polvo para
dlstintos usos de/con dulce de leche, relleno de/con dulce
de 1leche, relleno cremoso de/con dulce de leche, pasta
untable de/con dulce de leche, mousse de/con dulce de leche

"y batido de/con dulce de leche o cualquier producte que

contenga al dulce de leche en polvo de la invencién.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El producto de dulce de leche en polvoc de la
invencién contiene todos los ingredientes del dulce de leche
tipico mis un polisacdrido de alto peso molecular en una
cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de
los sb6lidos totales, dicho producto contiene ademis entre un
1 y un 7% de humedad, preferentemente el porcentaje de
humedad es menor del 3%. Dichos polisacAdridos de alto peso
molecular pueden ser almidén, almidén modificado,

maltodextrinas, goma ardbiga y combinaciones de los mismos.



Ademés,'el producto de dulce de leche en polvo puede
contener aditivos antiespumantes como alginato de calcilo;
antihumectantes y anticoagqulantes como silicato de aluminio,
diéxido de silicio y celulosa microcristalina; antioxidantes
como é&cido ascérbico, ascorbatos de sodio y calcio vy
tocoferoles; colorantes como caramelc IIX; edulcorantes como
sucralosa, aspartamo, sacarina y sus sales de sodio, potasio
Y calciq; espesantes como goma guar Y goﬁa xantica;
gﬂelificantes como gelatina comestible, carragenina y pectina
amidada; estabillizantes como carboximetil celulosa, alginatos
de sodlo; aramatizanfes y saborizantes como vainillina,
etilvainillina; humectantes como sorbitol y xilitol;
requladores de la acidez como carbonato de sodio y carbonato
dcido de sodio; emulsionanates y emulsificantes como
polifosfatc de calclio y sodio; resaltadores del sabor como
" mono glutamato de sodio y aspartamo; leudantes quimicos como
carbonato de sodio, carbonato &cldo de sodio y pirofosfato
neutro de potasio; agentes de firmeza o endurecedores o
texturizantes como polidextrosa y sorbitol; secuestrantes
como ciltrato de sodio y fosfatos de sodio y potasio;
estabilizantes del color como nitrato de. calclo/potasio,
nitrito de calclo/potasic e hidréxido de magnesio; y -
eupumantes como metil etil celulosa. Los expertos en el arte
pueden entender que es posible eﬁplear cualquier aditivo
permitlido por el Cé6digo Alimentario Nacional sin alterar el

espiritu de la presente invencién.
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El producto de la invencidn tiene las sigulentes
propledades:

Y Es un polvo con una humedad de entre 1 a 7%,
preferentemente una humedad menor al 3%.

ko Tiene el color y sabor sui generis del
producto original.

Y Posee alta solubilidad (Indice de solubilidad:

mix 1,5ml, de acuerdo a la referecnia ADPI Bulletin 916-
1990).

b o] Posee buena mojabilidad (humectabilidad) méx:
120 segundos, segin referencia FIL 87-1979%

Y _ Posee Optima higroscopiclidad y conserva
eatablemente el sabor y el aroma.

ke Posee &Optima fluldez: max: 120 seg, segin
referencia Método A 24a, Niro Atomizer.

ko f Es microbiolégicamente estable en condiciones
ambientales normales y es de disolucién instantanea.

ot Posee una Densidad Aparente de: 0,10 g/ml a

0,65 g/ml, seglin referenclia FIL 134 A-1995.

Ademis, el producto presenta importantes propiedades
. alimenticlas como proveedor de energia y proteinas.

El hecho de haber logrado obtener un productoc con las
caracteristicas antes mencionadas implicé un gran desafio en
la formulacién y en el desarrollo de un proceso de produccién
novedoso que permita obtener un producto que satisfaga las
numerosas propiedades a cumplir.

El producto de la invencién puede ser utilizado para
consumo directo o indirecto a partir del empleo del mismo
como un ingrediente para la elaboracién de otros productos.
El producto de 1la invencién se puede emplear en la

fabricacién de céberturas de dulce de leche para helados,



flanes, postres y confituras en deneral. mezclandolo con
grasas vegetales de puntos de fusién especificos y azicar.
Adecuando las cantidades y las caracteristicas del.punto de
fusién de las grasas vegetales empleadas se pueden obtener
coberturas con propiedades reolégicas particulares,
especificas para cada usoc. Es también posible utilizar el
producto de lﬁ invencién para la elaboracién de mezclas de
gplvou instanténeos para la preparacién de bebidas;
bizcochuelos, helados, postres, gelatinas, mousse y otras de
uso habitual en los hogares; rellenos de dulce de leche con
baja actividad de agua y de larga wvida 1til para la
confeccién de alfajores, galletas y chocolates; rellenos tipo
crema de dulce de leche resistentes a altas temperaturas de
horneado para confiterias y paatelerias; pastas untables de
dulce de leche con baja actividad de agua; turrones,
" chocolates Yy batidos de dulce de leche. El1 producto de la
invencién puede también utilizarse como saborizante de dulce
de leche.

El procedimiento g_e_la_inmencién_pa:a__l_g__@_t____tmibn

del producto dulce de 1eche.gq polvo cqmprendg una primer

LI
et

etapa que consiste en la preparacién de una.mezcla bésica de

et e i = %= s S—
- -

dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% “efi Pesc de

sblidos,‘dicha mezcla basica puede realizarse pof disolucith

de un producto concentrado que contiene entre un 60 a un 90%
de sb6lidos resultante de los procesos tipicos de elaboracién

de dulce de leche, por lo tanto la mezcla basica contiene



todos los ingredientes habituales del dulce de leche. El
método que se emplee para obtener el dulce de leche tipico no
es relevante a los efectos de esta invencién.

El agregado de 1los polisacdridos de alto peso
molecular a la mezcla bAsica puede realizarse antes, durante
o después de la preparacién de la misma. Es més, el agregado
de los polisacéridos de alto peso molecular se puede reallizar
en cualquiera de las etapas del procedimiento que preceden é
i; etapa de secado.

En una segqunda etapa se procede a pasteurizar la
mezcla obtenida a wuna temperatura entre 50 a 85°C,
preferentemente a una temperatura de 70°C, en un equipo
intercamblador de calor. Tal como un experto en el arte puede
entender es posible utilizar cualquier equipo intercambiador
de calor sin alterar el eapiritu de la presente invencién.

La tercer etapa comprende el bombeo Yy la
homogeneizacién de la mezcla pasteurizada a una presiédn de
entre 5 a 100 kg/cm2.

Las etapas de pasteurizacién, bombeo ylpomogenizacién

son claves para el éxito de la posterior etapa de secado, va

que la combinacién de temperatura y presién le confiere a la -

mezcla bésica las propledades fluldodindmicas que permiten el
adecuado secado de la misma.

Finalmente la mezcla es secada y aglomerada en una,
dos o tres etapas empleando métodos de secado como el secado

por pulverizaciédn (spray), el liofilizado o el método de
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rodillos. Resulta evidente que se puéde emplear en esta etapa
cualqulera de los métodos de secado utilizados habitualmente
por la industria alimenticia. Como resultado del secado se
obtiene un dulce de leche en polvo que contiene entre un 1 a
un 7% en peso de agua.

Para obtener los aromas y sabores sul géneris proplos
del dulce de leche tipico se pueden agregar a la mezcla
basica los componentes volétiles naturales del dulce de leche
;eneradoa en el proceso de elaboracién del dulce de leche
tradicional, dichos componentes voliatiles se recuperan por
condensaclén y posterior destilacién de vapores.

Los aditivos utilizados e incorporados son
seleccionados de acuerdo al uso final del producto, dichos
aditivos pueden ser agregados durante la elaboracién del
dulce de leche tipico que darA origen a la mezcla basica o al
" finalizar el proceso de obtencién del dulce de leche en polvo
realizando una mezcla de polvos. En este Ultimo caso, el
dulce de leche en polvo de la invencidén contendra una base
minima de ingredientes y aé le adicionardn los aditivos
correspondientes.

De acuerdo a los usos y aplicaciones finales del
dulce de leche en polvo, el proceso de secado sSe puede
realizar por una inyeccién continua, en un medio fluidizado,
de aire callente, didéxido de silicio en una proporcién
comprendida entre el 0,05 y el 1,5% en base seca ¥

realizandose posteriormente una cristalizacién superficial
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mediante la pulverizacién por gota ae grasas especificas de
origen vegetal o animal. La combinacién y seleccién de
temperaturas y cambios térmicos es de vital importancia para
mantener dentro de la cémara de secado, lecho fluidizado
integrado y vibrofluidizadores 1las Optimas propiedades
fluidodinidmicas del polvo, tamafio de particula, aire ocluido,
encapsulado de sahorés y aromas y grasa. La combinacién de
%os factores antes descriptos permite obtener un polvo con
las propledades descriptas para el polvo de dulce de leche de
la invencién, el cual puede ser envasado en reciplentes
flexibles o rigidos de 1, 25, 100 6 1.000 Kg de capacidad.

Los rangos de temperatura de secado empleados en el
procedimiento de 1la invencién son los siguientes: 1la
temperatura del alre de secado es de entre 120 a 280°C; la
temperatura del aire de secado secundario (lecho estidtico y
. barrido de paredes de cdmara) es de entre 60 a 180°C; la
temperatura del aire de secado de vibrofluidizadores es de
entre 15 a 120°; la temperatura del aire de salida de cémara
es de entre 65 a 140°C y la temperatura de salida del polvo
del vibrofluidizador es de entre 15 a 60°C.

El rango de retorno de polvo fino a camara de
aspersién para la aglomeracién es de entre 0 a 100%.

Resulta evidente para cualquier experto en el arte
que se pueden realizar modifiéaciones de las condiciones de
secado adecuindolas a los equipos utilizados sin apartarse

del espiritu de la presente invencién.
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También se puede obtener el dulce de leche en polvo
por liofilizacién a baja temperatura y presidn, segquido de
una posterior molienda seca y clasificacidén del producto
obtenido. Para mejorar las propledades del producto se agrega
diédxido de =silicio en una propeorcidén comprendida entre el
0,05 y el 1,5% en base seca.

Tal como surge de lo anteriormente expuesato se puede
egplear cualquier procedimiento de secado que se utilice
l;abitualmenta en la industria de los alimentos sin alterar el
espiritu de la presente invencién.

Esta invencién se encuentra mejor 1llustrada segiin los
siguientes ejemplos, loa cuales no deben ser interpretados
como una limitacién impuesta al alcance de la misma . Por el
contrario, debe entenderse claramente que puede recurrirse a

otras realizaclones, modificaclones y equivalentes de la

" misma que luego de leerse la presente descripcién, puede

sugerir a aquellos entendidos en el tema sin apartarse del
espiritu de 1la presente invencién y/o alcance de las

relvindicacliones anexas.

Ejemplo 1

Procedimiento de producclén de dulce de Jleche en
polvo

Se adiciona a 100 kilos de dulce de leclie tipico que

tiene una concentricién de sbélidos del 70% en base seca 22
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kilos de maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20
(DE<20). Se diluye la mezcla con agua hasta tener una mezcla
con 458 de sblidos en base seca, obteniéndose la mezcla
bdsica para dulce de leche en polvo. Posteriormente se le
agregan los componentes voldtiles recuperados del proceso de
obtencién del dulce de leche tipico.

Se calienta a 70°C la mezcla basica en un equipo
%ptercambiador de calor, durante 20 minutos. Luego se bombea
y homogeniza la mezcla a una presién de 80 Kg/cm® y el
producto obtenido se seca mediante un seistema de
pulverizaclién (spray) hasta obtener uniproducto que contiene
menos del 3% de humedad. El sistema de pulverizaclédn se
realiza bajo las siquientes condiciones de temperatura de
aire:

Temperatura del aire de secado 190 °C.

Temperatura del aire de secado secundario {lecho
eatdtico y bariido de paredes de camara) 70°C.

Temperatura del aire de secado de los
vibrofluidizadores 60°C.

Temperatura del alre de salida de camara 90°C.

Temperatura de salida del polvo del. vibrofluidizador
20°C.

El rendimiento obtenido es de 87 kilos de dulce de
leche en polvo.

Flnalmente el producto de dulce de leche en polvo se

mezcla en una mezcladora de polvos con los aditivos, y se lo
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fracciona en diferentes recipientes.

El ejemplo 1 puede ser modificado alterando el
momento en gque se agrega la maltodextrina, adicionédndola
durante la preparacién de la mezcla bésica junto con el
agregado del diluyente o posteriormente en cualquier etapa

antes del secado.

Ejemplo 2
un r . h
1 n n
A 63 g del dulce de leche en polvo aobtenido en el
ejemplo 1 se le adiciona 5 g de suero desmineralizado.
Posteriormente, se prepara una mezcla que contiene en base

seca un 68% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida

" en la etapa anterior, 0.4% de lecitina y 32% de grasa

parcialmente deshidrogenada.

Se preparan dos mezclas (A y B) que contienen:

Mezcla A: 50 g del dulce de leche en polvo obtenido
en el ejemplo 1 y 6 g de leche en polvo.

Mezcla B: 3 g del dulce de leche en polvo obtenido en
el ejemplo 1 y 1 g de almidén.
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Posteriormente se prepara una mezcla que contiene en
base seca 56% de la mezcla A, 4% de la Mezcla B, 35% de grasa

parcialmente deshidrogenada y 1% de colorante carameloa.

Elemplo 4

Elaboraciép de rellenmo tipo crema de dylce de leche
empleando el dulce de leche en polvo de la invencién

Se prepara una mezcla que contiene en base seca un
10% del dulce de leche en poclvo del ejemplo 1, 45% de aztcar
y 45% de grasa parcialmente deshidrogenada.

empleando el dulce de leche en polvo de la invencidn

A 26,8 g del dulce de leche en polvo obtenido como en
" el ejemplo 1 se le adiciona 2,2 g de suero desmineralizado.
Posteriormente, Be prepara unad mezcla que contiene en base
seca 29% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida en
la etapa anterior, 41% de azicar refinada y 30% de g¢grasa

parcialmente deshidrogenada.

Elemplo 6 _

Elaboracidn de un polvo para prebarar mousse de dulce
1 h lv inv ién

A 72,5 g del dulce de leche en polvo obtenido como en

el elemplo 1 se le adiciona 5 g del emulsionanate
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mnnoestearago de glicerilo y 7 g de éuero en polvo.
Posteriormente se prepara una mezcla que contiene en

base seca un 84,5% de la mezcla de polvos obtenida en la

etapa anterior, 9% de azicar y 6,584 de leche en polvo

descremada,

Edemplo 7
n lech
he_en cl

A 7,9 g del dulce de leche en polvo obtenido como en
el ejemplo 1 se le adiciona 1,5 ¢ del estabilizante alginato
de sodio y 2 g del emulsionante moncestearato de glicerilo.

Posteriormente se prepara una mezcla que contiene, en
base seca, uﬁ 11,4% de la mezcla de polvos obtenida en 1la
etapa anterlor, 78% de azicar, 4,5% de leche en polvo
descremada, 5,5% de leche en polvo entera y 0,6% de ciltrato
de sodio.
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IVINDI
Habiendo asi especialmente descrito y determinado la
naturaleza de la presente invencién y la forma como la misma
ha de ser llevada a la prictica, se declara reivindicar como

de propiedad y derecho exclusivo:

1. Un producto de dulce de leche en polvo caracterizado
porque contiene por lo menos un polisacirido de alto peso
molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso
reapecto del peso de los sblidos totales, y entre 1 y 7% de
hunedad.

2. Un producto de acuerdo con 1l1la reivindicacién 1,
caracterizado porque el polisacidridc de alto peso molecular
estd seleccionado del grupo que comprende almidén, almidén
modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20

(DE<20), goma aréblga, y combinaciones de los mismos.

3. Un producto de acuerdo con 1la reiyindicacién 1,
caracterizado porque comprende por lo menos un aditivo
seleccionado :iel grupo que comprende antiespumantes,
antihumectantes, antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes,
edulcorantes, espesantes, gelificantes, establilizantes,
aromatizantes, saborizantes, humectantes, reguladores de la

acidez, emulsionantes, emulsificantes, resaltadores del
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'sabor, leudantes quimicos, agentes de firmeza, endurecedores,
texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color vy

espumantes.

4, Un producto de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizado porque dicho polvo tiene una densidad aparente
de entre 0,1 g/ml y 0,65 g/ml; un indice de solubilidad
‘miximo de 1,5 ml y una fluidez méxima de 120 segundos.

5. Un procedimiento para la elaboracién del producto de dulce
de leche en peclvoe de la relvindicaciém 1, caracterizado
porque comprende por lo menos las etapas de:
a) preparar una mezcla bésica de dulce de
leche que contiene entre un 30 a un 60% en
peso de sélidos,
b) pasteurizar la mezcla obtenida a una
temperatura entre 50 a 85°C,
c)homogeneizar la mezcla pasteurizada a una
presién entre 5 a 100 kg/cm?,
d) adicionar un polisacArido de altc peso
molecular antes, simulténeamente o luego de
cualquiera de las etapas anteriores en una
cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en

base al peso seco total, y luego
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e) secar y aglomerarnla mezcla hasta obtener
un dulce de leche en polvo que contenga entre

l y 7% en peso de agua.

€. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5,
caracterizado porque la adicién de un polisacidrido de alto
peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso
respecto del peso seco total se realiza al iniclar la etapa

a).

7. Un procedimliento de acuerdo con 1la reivindicacién 35,
caracterizado porque la adicién de un pollsacidrido de alto
peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso

reapecto del peso seco total se realiza durante la etapa a).

8. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5,
caracterizado porque la adicién de un polisacérido de alto
peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso
respecto del peso seco total se realiza al finalizar la etapa

9. Un proce?imiento de acuerdo con la reivindicacién 5,
caracterizado porque la adicién de un polisacérido de alto
pesc molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso
respecto del peso seco total se realiza antes,

simultaneamente o luego de la etapa c).



10. Un procedimjento de acuerdo con la reivindlcacién 5,
caracterizado porque la etapa de secar la mezcla se realiza
mediante el emplec de un método seleccionado del grupo
comprendido por 1los métodos de secado por aspersién,
liofilizacién y secado por dispositivos a rodillo.

11. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién S5,
caracterizado porque se agregan aditivos que son mezclados

con el dulce de leche en polvo obtenido en la etapa e).

12. Un procedimiento de acuerdo con 1la reivindicacién 5,
caracterizado porque se agregan aditivos que son mezclados y
aglomerados con el dulce de leche en polvo obtenido en 1la
etapa e), obtenléndose un dulce de leche en polvo de

disoluciédn instanténea.

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5,

caracterizado porque antes o durante la etapa a) se agregan

aditivos.

14. Un procedimiento de acuerdo con las relvindicaciones 11-
13, caracterizado porque los aditivos agregados son
seleccionados del grupoc que comprende: antiespumantes,
antihumectantes, antliaglutinantes, antioxidantes, colorantes,

edulcorantes, espesantes, gelificantes, estabilizantes,
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aromatizantes, saborizantes, humecté#tes, reguladores de la
acidez, emulsionantes, emulsificantes, resaltadores del
sabor, leudantes quimicos, agentes de firmeza, endurecedores,
texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color vy

espumantes.

15. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5,
caracterizado porque los componentes volAtiles producidos en

la etapa a) son recuperados y adiclonados posteriormente a la

mezcla.

16. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicaciédn 5,
caracterizado porque los polisacAridos de alto peso molecular
son seleccionados del grupo comprendido por almidén, almidén
modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20

(DE<20) y goma ardbiga.

17. El uso del producto de la reivindicacién 1, caracterizado
porque se mezcla el dulce de leche en polvo con lecitina y
grasa parcialmente deshidrogenada para obtener una cobertura

de dulce de leche.

18. El uso del producto de la reivindicacién 1, caracterizado
porque se mezcla el dulce de leche en polvo con leche en
polvo, almiddn, grasa parcialmente deshidrogenada y colorante

caramelo para obtener un relleno de dulce de leche



19. El uso del producto de la reivindicacién 1, caracterizado
porque se mezcla el dulce de leche en polvo con grasa
parcialmente deshidrogenada y azidcar para cobtener un relleno

cremoso de duice de leche.

20. El uso del producto de la reivindicaciédn 1, caracterizado
porque se mezcla el dulce de leche en polvo con suero
desminerallzado, grasa parcialmente deshidrogenada y azdcar

refinada para obtener una pasta untable de dulce de leche.

21. El1 uso del producto de la reivindicacién 1, caracterizado
porque se mezcla el dulce de leche en polvo con suero en
polvo, emulsionantes, leche en polvo descremada y azdcar para

obtener un mousse de dulce de leche.

22. El uso del producto de la reivindicacién 1, caracterizado
porque s8e mezcla el dulce de leche en polvo con
estabillzantes, emulsionantes, leche en polvo entera, leche
en polvo descremada y citrato de sodio para obtener un batido

de dulce de leche.

23. El uso del producto de acuerdo con las reilvindicaciones 1
6 17 a 22, caracterizado porque se adiciona agua al dulce de
leche en polvo para obtener un dulce de leche con un

contenido de humedad de entre el 10 al 30%.
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Producto de dulce de leche en polvo, procedimientos
para su elaboracién y usos del mismo. El dulce de leche en
polvo contiene polisacdridos de alto peso molecular como
almidén, ailmidén modificado, maltodextrinas, goma ardbiga o
combinacliones de los mismos, en una cantidad de entre un 3 a
un 40% en peso respecto del peso de los sbélidos totales, y
entre 1 y 7% de humedad. El procedimiento de elaboracién del
dulce de leche en polvo consiste en preparar una mezcla
bésica de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en
reso de 8bdlidos; pasteurizar la mezcla obtenida a una
temperatura entre 50 a B85°C; bombear y homogeneizar la mezcla
pasteurizada a una presién entre 5 a 100 kg/cm2; adicionar un
polisacérido de-alto peso molecular antes, simultaneamente o
luego de cada una de las etapas anteriores en una cantidad de
entre un 3 a. un 40% en peso en base al peso seco total, y
luego secar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en
polvo que contenga entre 1 y 7% en peso de agua.

El producto de dulce de leche en polvo puede ser
utilizado directamente reconstituyéndolo con agua y/o con
otros ingredientes y/o aditivos para preparar productos de
dulce de leche para diferentes aplicaciones en la industria

alimenticia.
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Un producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para su elaboraci

del mismo.
CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a un producto de dulce de leche en polvo,
procedimientos para su elaboracién y usos del mismo. M4s especificamente la invencién
comprende un dulce de leche en polvo que contiene polisacéridos de alto peso molecular
como las maltodextrinas en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respeoto del peso
de los sélidos totales, y entre un 1 y un 7% de humedad. El producto de dulce de leche
en polvo puede ser utilizado directamente reconstituyéndolo con agua y/o con otros
ingredientes y/o aditivos para p.reparar productos de dulce de leche para diferentes

aplicaciones en la industria alimenticia.
ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En los ultimos afios se ha observado un crecimiento continuo de los mercados .del
dulce de leche. Este crecimiento trae aparejado importantes-desarrollos procedimentales
para obtener mejores productos, y para generar diferentes tipos de dulces de leche.

El dulce de leche se ha incorporado en los mercados mundiales bajo la forma de
productos como helados, tortas, confituras, leches saborizadas, rellenos y otros. Esto a
despertado el interés de la industria lactea por innovar tanto en la presentacién como en
las caracteristicas y utilizacion del producto dulce de leche.

En la actualidad no existe un dulce de leche que pueda ser conservado durante

largos periodos de tiempo y que ademas el mismo sirva como base para preparar los
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distintos tipos de dulces de leche que existen en el mercado.

Cuando un maestro pastelero necesita un dulce de leche lo suficientemente sélido
para incluirlo en sus preparaciones debe recurrir a la adquisicién de dulce de leche
repostero, y asi sucesivamente debera encontrar el dulce de leche adecuado para su
necesidades o prepararlo a partir de diferentes tipos de dulces de leche utilizados como
productos base. Por lo tanto, como cualquier experto podrd observar existe la necesidad
de disponer de un dulce de leche bésico en polvo, a partir del cual se puedan preparar
todas las variedades de dulces de leche como dulce de leche para: coberturas, mousse,
rellenos, batidos, helados y otros. Siendo preferible que este dulce de leche basico posea
la propiedad de conservarse por largos periodos de tiempo.

El producto de dulce de leche en polvo de la invencion permite llegar a mercados
que requieren de un producto con mayor tiempo de vida qatil, de facil aplicacién y uso. El
producto de la invencién posee ademas una importante versatilidad para generar a partir
del mismo todos los tipos de dulce de leche que se necesitan para elaborar productos
comestibles tan diversos como helados, tortas, mousse y otros.

Por otra parte, ¢l procedimiento de la ‘invenci('m permite eliminar la suficiente
cantidad de agua de manera tal que el producto de dulce de leche en polvo dela invencilén
tiene un 30% menos de peso que ¢l peso del dulce de leche tradicional, disminuyendo el

costo de transporte, facilitando el mismo y la distribucion del producto.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Es por lo tanto un objeto de la presente invencién proveer un producto de dulce de
leche en polvo que contiene entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los slidos

totales de un polisacérido de alto peso molecular, y entre un 1 y un 7% de humedad,
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maltodextrinas o goma ardbiga. Dicho producto puede comprender ademés por lo menos

uno de los siguientes aditivos: antiespumantes, antihumectantes, antiaglutinanates,
antioxidantes, colorantes, edulcorantes, espesantes, gelificantes, estabilizantes,
aromatizantes, saborizantes, humectantes, reguladores de la acidez, emulsionantes,
emulsificantes, resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes de firmeza,
endurecedores, texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color y espumantes.

Es otro objeto de la presente invencién un procedimiento para la elaboracién del
producto de dulce de leche en polvo, donde dicho procedimiento comprende las siguientes
ctapas:

a) preparar una mezcla bésica de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en
peso de sélidos,

b) pasteurizar la mezcla obtenida a una temperatura entre 50 a 85°C,

c) homogeneizar la mezcla pasteurizada a una presién entre 5 a 100 kg/cm2,

d) adicionar polisacéridos de alto peso molecular antes, simultineamente o luego de
cualquiera de las etapas anteriores en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en base
al peso seco total y luego, '

e) secar y/o aglomerar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en polvo que contenga
entre un | aun 7% en peso de agua.

El método de secado puede ser cualquiera de los métodos conocidos en el arte
como el secado en un dispositivo de pulverizado, liofilizacién o secado por dispositivos
arodillo. El procedimiento comprende, ademas, el agregado de aditivos antes 6 en la etapa
a), 6 al finalizar 1a etapa e) mezclando los aditivos en polvo con el dulce de leche en polvo

de la presente invencion.

En otro objeto de la presente invencion se utiliza el producto de dulce de leche en
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al 30%, dicho dulce de leche se obtiene reconstituyendo al producto de dulce de leche en

polvo con agua. Al dulce de leche en polvo de la invencidn se lo puede utilizar también
mediante el agregado de diferentes aditivos e ingredientes para obtener cobertura de/con
dulce de leche, sabores y esencias de/con dulce de leche, preparados en polvo para
distintos usos de/con dulce de leche, relleno de/con dulce de leche, relleno cremoso
de/con dulce de leche, pasta untable de/con dulce de leche, mousse de/con dulce de leche
y batido de/con dulce de leche o cualquier producto que contenga al dulce de leche en

polvo de la invencion. .

Descripcién detallada de la invencién

El producto de dulce de leche en polvo de la invencién contiene todos los
ingredientes del dulce de leche tipico mas un polisacérido de alto peso molecular en una
cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los s6lidos totales, dicho
producto contiene ademds entre un 1 y un 7% de humedad, preferentemente el porcentaje
de humedad es menor del 3%. Dichos polisacéridos de alto peso molecular pueden ser
almid6n, almidén modificado, maltodextrinas, goma ardbiga y combinaciones de los
mismos.

Ademis, el producto de dulce de leche en polvo puede contener aditivos
antiespumantes como alginato de calcio; antihumectantes y anticoagulantes como silicato
de aluminio, di6xido de silicio y celulosa microcristalina; antioxidantes como &cido
ascorbico, ascorbatos de sodio y calcio y tocoferoles; colorantes como caramelo 11I;
edulcorantes como sucralosa, aspartamo, sacarina y sus sales de sodio, potasio y calcio;
espesantes como goma guar y goma xdntica; gelificantes como gelatina comestible,

carragenina y pectina amidada; estabilizantes como carboximetil celulosa, alginatos de
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sorbitol y xilitol; reguladores de la acidez como carbonato de sodio y carbonato acido de

sodio; emulsionanates y emulsificantes como polifosfato de calcio y sodio; resaltadores
del sabor como mono glutamato de sodio y aspartamo; leudantes quimicos como
carbonato de sodio, carbonato dcido de sodio y pirofosfato neutro de potasio; agentes de
firmeza o endurecedores o texturizantes como polidextrosa y sorbitol; secuestrantes como
citrato de sodio y fosfatos de sodio y potasio; estabilizantes del color como nitrato de
calcio/potasio, nitrito de calcio/potasio ¢ hidroxido de magnesio; y espumantes como metil
etil celulosa. Los expertos en el arte pueden entender que es posible emplear cualquier
aditivo permitido por el Cédigo Alimentario Nacional sin alterar el espiritu de la presente
invencion.

El producto de la invencién tiene las siguientes propiedades:

1.- Es un polvo con una humedad de entre 1 a 7%, preferentemente una humedad
menor al 3%.

2.- Tiene el color y sabor sui generis del producto original.

3.- Posee alta solubilidad (Indice de solubilidad: méx !1,5ml, de acuerdo a la
referecnia ADPI Bulletin 916-1990).

4 - Posee buena mojabilidad (humectabilidad) max: 120 segundos, segun referencia
FIL 87-1979

" 5.- Posee optima higroscopicidad y conserva establemente el sabor y el aroma.

6.- Posee 6ptima fluidez: max: 120 seg, segin referencia Método A 24a, Niro
Atomizer.

7.- Es microbiol6gicamente estable en condiciones ambientales normales y es de

disolucién instanténea.

. 8.- Posee una Densidad Aparente de: 0,10 g/ml a 0,65 g/ml, segin referencia FIL
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134 A-1995.

Ademas, el producto presenta importantes propiedades alimenticias como
proveedor de energia y proteinas.
El hecho de haber logrado obtener un producto con las caracteristicas antes mencionadas
implicd un gran desafio en la formulacion y en el desarrollo de un proceso de produccién
novedoso que permita obtener un producto que satisfaga las numerosas propiedades a
(_:umplir.

El producto de la invencion puede ser utilizado para consumo directo o indirecto
a partir del empleo del mismo como un ingrediente para la elaboracion de otros productos.
El producto de la invencién se puede emplear en la fabricacién de coberturas de dulce de
leche para helados, flanes, postres y confituras en general, mezclandolo con grasas
vepetales de puntos de fusién especificos y azicar. Adecuando las cantidades y las
caracteristicas del punto de fusién de las grasas vegetales empleadas se pueden obtener
coberturas con propiedades reolégicas particulares, especificas para cada uso. Es también
posible utilizar el producto de la invencién para la elaboracién de mezclas de polvos
instantineos para la preparacion de bebidas, bizcochuelos, helados, postres, gclatinis,
mousse y otras de uso habitual en los hogares; rellenos de dulce de leche con baja
actividad de agua y de larga vida itil para la confeccidon de alfajores, galletas y chocolates;
rellenos tipo crema de dulce de leche resistentes a altas temperaturas de homeado para
confiterias y pastelerias; pastas untables de dulce de leche con baja actividad de agua,
turrones, chocolates y batidos de dulce de leche. El producto de la‘invencién puede
también utilizarse como saborizante de dulce de leche.

El procedimiento de la invencién para la obtencién del producto dulce de leche en

polvo comprende una primer etapa que consiste en la preparacion de una mezcla basica
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de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en peso de sélidos, dicha m
bésica puede realizarse por dis;:)lucién de un producto concentrado que contiene entre un
60 a un 90% de sélidos resultante de los procesos tipicos de elaboracién de dulce de
leche, por lo tanto la mezcla bésica contiene todos los ingredientes habituales del dulce
de leche. El método que se emplee para obtener el dulce de leche tipico no es relevante
a los efectos de esta invencion.

El agregado de los polisacaridos de alto peso molecular a la mezcla basica puede
realizarse antes, durante o después de la preparacién de la misma. Es més, el agregado de
los polisacéridos de alto peso molecular se puede realizar en cualquiera de lag etapas del
procedimiento que preceden a la etapa de secado.

En una segunda etapa se procede a pasteurizar la mezcla obtenida a una
temperatura entre 50 a 85°C, preferentemente a una temperatura de 70°C, en un equipo
intercambiador de calor. Tal como un experto en el arte pucde entender es posible utilizar
cualquier equipo intercambiador de calor sin alterar el espiritu de la presente invencion.

La tercer etapa comprende el bombeo y la homogeneizacién de la mezcla
pasteurizada a una presion de entre 5 a 100 kg/cm2,

Las etapas de pasteurizacién, bombeo y homogenizacién son claves para el éxito
de la posterior etapa de secado, ya que la combinacién de temperatura y presién le
confiere a la mezcla bésica las propiedades fluidodindmicas que permiten el adecuado
secado de la misma.

Finalmente la mezcla es secada y aglomerada en una, dos o tres etapas empleando
métodos de secado como el secado por pulverizacion (spray), el liofilizado o el método
de rodillos. Resulta evidente que se puede emplear en esta etapa cualquiera de los
métodos de secado utilizados habitualmente por la industria alimenticia. Como resultado

del secado se obtiene un dulce de leche en polvo que contiene entre un 1 a un 7% en peso
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de agua.

Para obtener los aromas y sabores sui géneris propios del.dulce de leche tipico se
pueden agregar a la mezcla basica los componentes volatiles naturales del dulce de leche
generados en el proceso de elaboracion del dulce de leche tradicional, dichos
componentes volatiles se recuperan por condensacion y posterior destilacion de vapores.

Los aditivos utilizados e incorporados son seleccionados de acuerdo al uso final
del producto, dichos aditivos pueden ser agregados durante la elaboracion del dulce de
leche tipico que dara origen a la mezcla bisica o al finalizar el proceso de obtencién del
dulce de leche en polvo realizando una mezcla de polvos. En este dltimo caso, el dulce
de leche en polvo de la invencién contendrd una base minima de ingredientes y se le
adicionaran los aditivos correspondientes.

De acuerdo a los usos y aplicaciones finales del dulce de leche en polvo, el proceso
de secado se puede realizar por una inyeccion continua, en un medio fluidizado, de aire
caliente, didxido de silicio en una proporcién comprendida entre el 0,05 y el 1,5% en base
seca y realizindose posteriormente una cristalizacién superficial mediante la pulverizacion
por gota de grasas especificas de origen vegetal o animal. La combinacion y seleccién de
temperaturas y cambios térmicos es de vit;al importancia para mantener dentro de la
cémara de secado, lecho fluidizado integradoy vibrofluidizadores las ptimas propiedades
fluidodinamicas del polvo, tamafio de particula, aire ocluido, encapsulado de sabores y
aromas y grasa. La combinacion de los factores antes descriptos permite obtener un polvo
con las propiedades descriptas para el polvo de dulce de leche de la invencién, el cual
puede ser envasado en recipientes flexibles o rigidos de 1, 25, 100 6 1.000 Kg de
capacidad.

Los rangos de temperatura de secado empleados en el procedimiento de la

invenci6n son los siguientes: la temperatura del aire de secado es de entre 120 a 280°C;
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cdmara) es de entre 60 a 180°C; la temperatura del aire de secado de vibrofluidizadores

es de entre 15 a 120°C; la temperatura del aire de salida de cdmara es de entre 65 a 140°C
y la temperatura de salida del polvo del vibrofluidizador es de entre 15 a 60°C.

El rango de retomo de polvo fino a cdmara de aspersion para la aglomeracién es

de entre 0 a 100%.

Resulta evidente para cualquier experto en el arte que se pueden realizar
modificaciones de las condiciones de secado adecuéindolas a los equipos utilizados sin
apartarse del espfritu de la presente invencidn.

También se puede obtener el dulce’ de leche en polvo por liofilizacién a baja
temperatura y presion, seguido de una posterior molienda seca y clasificaciéon del
producto obtenido. Para mejorar las propiedades del producto se agrega dioxido de silicio
en una proporcién comprendida entre el 0,05 y el 1,5% en base seca.

Tal como surge de lo anteriormente expuesio se puede emplear cualquier
procedimiento de secado que se utilice habitualmente en la industria de los alimentos sin
alterar el espiritu de la presente invencidn.

Esta invencion se encuentra mejor ilustrada segin los siguientes ejemplos, los
cuales no debe ser interpretados como una limitacion impuesta al alcance de la misma .
Por el contrario, debe entenderse claramente que puede recurrirse a otras realizaciones,
modificaciones y equivalentes de la misma que luego de leerse la presente descripcion,
puede sugerir a aquellos entendidos en el tema sin apartarse del espiritu de la presente

invencién y/o alcance de las reivindicaciones anexas.

Ejemplo 1
Procedimiento de produccién de duice de leche en polyo
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Se adiciona a 100 kilos de dulce de leche tipico que tiene una concentracién de sélidos
del 70% en base seca 22 kilos de maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20
(DE<20). Se diluye la mezcla con agua hasta tener una mezcla con 45% de sdlidos en
base seca, obteniéndose la mezcla basica para dulce de leche en polvo. Posteriormente se
le agregan los componentes volétiles recuperados del proceso de obtencidn del dulce de
leche tipico.

Se calienta a 70°C la mezcla basica en un equipo intercambiador de calor, durante 20
minutos;. Luego se bombea y homogeniza la mezcla a una presion de 80 Kg/om® y el
producto obtenido se seca mediante un sistema de pulverizacién (spray) hasta obtener un
producto que contiene menos del 3% de huniedad. El sistema de pulverizacién se realiza
bajo las siguientes condiciones de temperatura de aire:

Temperatura del aire de secado 190 °C. l

Temperatura del aire de secado secundario (lecho estético y barrido de paredes de cdmara)
70°C.

Temperatura del aire de secado de los vibrofluidizadores 60°C.

Temperatura del aire de salida de cdmara 90°C.

Temperatura de salida del polvo del vibrofluidizador 20°C.

El rendimiento obtenido es de 87 kilos de dulce de leche en polvo.

Finalmente el producto de dulce de leche en polvo se mezcla en una mezcladora de polvos
con los aditivos, y se lo fracciona en diferentes recipientes.

El ejemplo 1 puede ser modificado alterando el momento en que se agrega la
maltodextrina, adiciondndola durante la preparacion de la mezcla basica junto con el

agregado del diluyente o posteriormente en cualquier etapa antes del secado.

Ejemplo 2
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la invencién

A 63 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo | se le adiciona 5 g de suero

desmineralizado. Posteriormente, se prepara una mezcla que contienc en base seca un
68% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida en la etapa anterior, 0.4% de

lecitina y 32% de grasa parcialmente deshidrogenada.
Ejemplo 3

Elaboracién de relleno de dulce de leche resistente a alta eraturas empleando el

dulce de leche en polvo de la invencién

Se preparan dos mezclas (A y B) que contienen:

Mezcla A: 50 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo 1 y 6 g de leche en
polvo.

Mezcla B: 3 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo | y 1 g de almidén.

Posteriormente se prepara una mezcla que contiene en base seca 56% de 1a mezcla A, 4%

. de la Mezcla B, 35% de grasa parcialmente deshidrogenada y 1% de colorante caramelo.

Ejemplo 4

laboracidn de relleno tipo crema de dulce de leche empleando el dulce de leche en polvo

de la invencién

Se prepara una mezcla que contiene en base seca un 10% del dulce de leche en polvo del

cjemplo 1, 45% de azicar y 45% de grasa parcialmente deshidrogenada.

Ejemplo 5

Elaboracidn de una pasta yntable de dulce de leche empleando el dulce de leche en pol

de 1a invencién
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seca 29% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida en la etapa anterior, 41% de

azdcar refinada y 30% de grasa parcialmente deshidrogenada.

Ejemplo 6
Elaboracién de un polvo para preparar mousse de dulce de leche empleando el dulce de

leche en polvo de 13 invencidn
A 72,5 g del dulce de leche en polvo obtenido como en el ejemplo | s le adigiona 5 g del

emulsionanate monoestearato de glicerilo y 7 g de suero en polvo. Posteriormente se
prepara una mezcla que contiene en base seca un 84,5% de la mezcla de polvos obtenida

en la etapa anterior, 9% de azicar y 6,5% de leche en polvo descremada.

Eiemplo 7

Elaboraci6én de un batido de dulce de leche empleando el dulce de leche en polvo de la
inyencion

A 7,9 g del dulce de leche en polvo obtenido como en el ¢jemplo 1 se le adiciona 1,5 g
del estabilizante alginato de sodio y 2 g del emulsionante monoestearato de glicerilo.
Posteriormente se prepara una mezcla que contiene, en base seca, un 11,4% de la mezcla
de polvos obtenida en la etapa anterior, 78% de azicar, 4,5% de leche en polvo

descremada, 5,5% de leche en polvo entera y 0,6% de citrato de sodio.
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REIVINDICACIONES

Habiendo asi especialmente descrito y determinado 1a naturaleza de la presente
invencién y'la forma como la misma ha de ser llevada a la practica, se declara reivindicar

como de propiedad y derecho exclusivo:

1. Un producto de dulce de leche en polvo caracterizado porque contiene por lo
menos un polisacirido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en

peso respecto del peso de los sdlidos totales, y entre 1 y 7% de humedad.

2. Un producto de acuerdo con la reivindicacion ), caracterizado porque el
polisacirido de alto peso molecular esti seleccionado del grupo que comprende almidén,
almid6én modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20 (DE<20), poma

arabiga, y combinaciones de los mismos.

3. Un producto de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende
por lo menos un aditivo seleccionado del grupo que comprende antiespumantes,
antihumectantes, antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, edulcorantes, espesantes,
gelificantes, eslabilizantes, aromatizantes, saborizantes, humectantes, reguladores de la
acidez, emulsionantes, emulsificantes, resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes
de firmeza, endurecedores, texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color y

espumantes.

4. Un producto de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque dicho polvo

tiene una densidad aparente de entre 0,1 g/ml y 0,65 g/ml; un indice de solubilidad
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méximo de 1,5 ml y una fluidez maxima de 120 segundos.

5. Un procedimiento para la elaboracién del producto de du-lce de leche en polvo de
la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende por lo menos las etapas de:

a) preparar una mezcla basica de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en
peso de sélidos,

b) pasteurizar 1a mezcla obtenida a una temperatura entre 50 a 85°C,

¢) homogeneizar la mezcla pasteurizada a una presién entre 5 a 100 kg/cm?,

d) adicionar un polisacéarido de alto peso molecular antes, simultaineamente o luego de
cualquicra de las ctapas anteriores en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en base
al peso seco total, y luego

e) secar y aglomerar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en polvo que contenga

entre 1 y 7% en peso de agua,

6. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn 5, caracterizado porque la
adicién de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40%

en peso respecto del peso seco total se realiza al iniciar la etapa a).

7. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, caracterizado porque la
adicion de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40%

en peso respecto del peso seco total se realiza durante la etapa a).

8. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, caracterizado porque la
adicién de un polisacirido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40%

en peso respecto del peso seco total se realiza al finalizar la etapa a).
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9. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, caracterizado porque la
adicién de un polisacfirido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40%

en peso respecto del peso seco total se realiza antes, simultineamente o luego de la etapa

c).

10. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la
etapa de secar la mezcla se realiza mediante el empleo de un método seleccionado del
grupo comprendido por los métodos de secado por aspersidn, liofilizacidn y secado por

dispositivos a rodillo. .

11. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque se

agregan aditivos que son mezclados con el dulce de leche en polvo obtenido en la etapa

e).

12. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacioén S, caracterizado porque se
agregan aditivos que-son mezclados y aglomerados con el dulce de leche en polvo
obtenido en la etapa e), obteniéndose un dulce de leche en polvo de disolucién

instantinea.

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque antes

o durante la etapa a) se aéregan aditivos.

14. Un procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 1 1-13, caracterizado porque
los aditivos agregados son seleccionados del grupo que comprende: antiespumantes,

antihumectantes, antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, edulcorantes, espesantes,
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acidez, emulsionantes, emulsificantes, resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes

de firmeza, endurecedores, texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color y

espumantes.

15. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque los
compo;lentes volétiles producidos en la etapa a) son recuperados y adicionados
posteriormente a la mezcla.

16. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, caracterizado porque los
polisacaridos de alto peso molecular son seleccionados del grupo comprendido por
almidén, almidén modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20 (DE<20)

y goma aribiga.

17. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce
de leche en polvo con lecitina y grasa parcialmente deshidrogenada para obtener una

cobertura de dulce de leche.

18. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce
de leche en polvo con leche en polvo, almiddén, grasa parcialmente deshidrogenada y

colorante caramelo para obtener un relleno de dulce de leche

19. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce
de leche en polvo con grasa parcialmente deshidrogenada y aziicar para obtener un relleno

cremoso de dulce de leche.
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deleche en polvo con suero desimineralizado, grasa parcialmente deshidrogenada y azicar

refinada para obtener una pasta untable de dulce de leche.

21. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce
de leche en polvo con suero en polvo, emulsionantes, leche en polvo descremada y aziicar

para obtener un mousse de dulce de leche.

22. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce
de leche en polvo con estabilizantes, emulsionantes, leche en polvo entera, leche en polvo

descremada y citrato de sodio para obtener un batido de dulce de leche.

23, El uso del producto de acuerdo con las reivindicaciones 1 6 17 a 22, caracterizado
porque se adiciona agua al dulce de leche en polvo para obtener un dulce de leche con un

contenido de humedad de entre el 10 al 30%.
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RESUMEN

Producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para su claboracién y usos del

mismo. El dulce de leche en polvo contiene polisacaridos de alto peso molecular como
almiddn, almidén modificado, maltodextrinas, goma arabiga o combinaciones de los
mismos, en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los soélidos
totales, y entre 1 y 7% de humedad. El procedimiento de elaboracién del dulce de leche
en polvo consiste en preparar una mezcla bésica de dulce de leche que contiene entre un
30 a un 60% en peso de solidos; pasteurizar la mezcla obtenida a una temperatura entre
50 a 85°C; bombear y homogencizar la mezcla pasteurizada a una presién entre 5 a 100
kg/cm2; adicionar un polisacarido de alto peso molecular antes, simultineamente o luego
de cada una de las etapas anteriores en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en
base al peso seco total, y luego secar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en polvo
que contenga entre | y 7% en peso de agua.

El producto de dulce de ieche en polvo puede ser utilizado directamente reconstituyéndolo
con agua y/o con otros ingredientes y/o aditivos para preparar productos de dulce de leche

para diferentes aplicaciones en la industria alimenticia.
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