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MEMORIA DESCRIPTIVA i <:3 -

para sclicitar una

PATENTE DE INVENCTION

¥ por VEINTE AKOS en
| a ESPARDA
) X

por : "Procedimiento de preparecidn de un polvo de
crema de leche fermentado”
a favor de la

Sociedad : LYAUVERGNE LAITIERE, residente en 38, Avenue de la
Réptibligue, AURILLAC (Cantal) Francia.
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El presente invento se refiere a ls fabricacidn de

‘un polvo de crema de leche fermentado que se puede conservar

sin deterloro ni elteracién de su gusto inicial ¥ .gue posee
preclosas propledades higiénicgs.

Las ¢cremas de leche = entran en la_combosicién,de
diferentes alimentos, tales como los mantecados ﬁ la pastele-
ria y tienen ademés un gran empleo en la cocina para preparar
salsas, sopas, etc..,

Los puntos de produccilén de dichas cremas se encuen-
tran generalmentg bastante lejos de los centros de consumo y,
durante el transporte, dichas cremas se adidifican generalemente,
lo qﬁe les comunica clerto gusto y perjudica a2 la buena conser-
vacidén de las mismas. Por otra parte, el agua que contienen
aumenta los gastos de transporte.

La solicitante ha encontrado que se éuede remediar
tales inconvenientes y obtener un producto de mejor gusto, que
se conserva mucho méds tiempo y que procura ademis al organismo
del consumidor los fermentos lécticos cuya importasncis es muy
conoclds desde los trabajos de Metchnikoff.

El procedimiento con arreglo al lnvento consiste en
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pasterlzar la cremes de la leche § en someteria lugo a unes fer-
mentacién léctica a baja temperaturs que degrada una parte o
la totalidad de la lactosa en Acido l8ctico, produciéndosae
dicha fermentacién con,fermentbs aromfticos selecclonados que
evoluclonan a temperaturss comprendidas entre -1 ¥y 4.18° ¥ que
pueden ascidificar 1# crema hasta 90° Dornic (0,9 % de &cido
léctico}. “

La experiencia demuestra que dichos fermentos aromé-
ticos. aparte de su accién sobre la lactosa, tienen por efecto,
e las tehporaturas considersdas, comunicer a la crema un gusto
de avellana muy agradable,

‘La eleccibn de las temﬁeraturas de fermentaclén esté
guieda por lgs sigulentes consideraciones : A menos de -1°, la
leche desnatadas retenida por la crema se congelarfis y la misma

crems tendrlia tendencia a cristalizar; a m&s de ¢+ 15°, podriean

iniciarse fermentaclones accesorias dando productos con olor

a gueso,

Normelmente, la fermentacidn 1écfica de tal crema no
llega a destrulr completemente la lactosa. En efecto, la ac-
cién de dichos fermentos se estaciona a cierto pH, variendo
con las especies de formentos lécticos empleados, pero yendo
generalmente hasta un pH de 3,5 4 4,

S1 no obstante se guiere llegar a una degradacidn de
toda 1a lactosa contenida en la crema, se¢ puede neutralizar el
4cido léctico presente por medio de un agente alcalino, en cuyo
caso se resnuda la fermentecidn. Cuando la acidez llega otra
vez al pH minimo, se neutraliza, y asl sucesivamente,

También se puede, para activar la fermentecidn y eli-
minar los productos putresciblés de la crema, emulsionar &sta

con cierto volumen d¢ agua (por ejemplc 9 vollmenes de agua por
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1 volumen de crema) antes de proceder a un nuevo desnatamiento
para oliminer el agua y someter luego dicha crema a la fermen-
taclén,

Seglin el nlimero de fermentaciones o el grado de des-
truceidn de la 1a6tosa, a8f se obtienen productos més o menos
ricos en fermentos licticos verdaderos,

Cuando se ha llegado al estadio de transformecidn de-
seadsa, se puede neutralizar la acidez l4ctilce de-lg cremsa con
un agente aleslino, homogeneizarla,pd& medilo de un aparato apro-
plado y reducirla a polvo por un procedimiento -de secamiento
trabajando a baja temperatura, como el "dry-freezing” (s=eca-
miento por sublimscién delihielo contenido en la crems, mante-
nide congelada), el secamiento dilelédctrico o.1a atomizacién, .
En general, se puede emplear cuélquier procedimientoc de secar
gue no haga derretir el producto finﬁl.

Como variante, =e puede tambilén sin salir de la esa-
fera del invento, diluir la crema con agua, desnatar el 1lfqui-
do obtenido para quiter la mayor parte de la lactosa, sembrar
luego con fermentos lécticos y, dada la escasa acidez del pro-
ducto, despojado antes de la mayor parte de su lactosa, secar
directamente sin previse neutralizacién,

| Bn todos los casos, se obtiene una orema en polvo
de un aspecto blanco crema, de un gusto y olor agradsbles, fi-
cilmente transportable y que se comserva mucho tiempo en reci-
plentes herméticamente cerralos, conteniendo a la vez los fer-
mentos lécticos. |

Los ejemplos a contihuacién ilustran el inventé sin

_limitar por eso su alcance,

Ejemplo 1,- Destruccién incomplets de la lactosa.

Se desnatant 1000 litros de leche a2l 10 % con una

.



20 -

30

- & -

desnatadora centrifuga. Los 100 litros de crema obtenidos,
cuye riquezs en msteriss grasas es variasble con la de la leche
empleeda, son pasterizados por calentamlentoc 4 90° durante unos
segundos, enfriéndolés luego &4 ¢+ 5° C. Se vierte la crema en
un reciplente isotermo,

Se les afiade entonces 10 & 15 litros de un cultivo
de fermentosz lécticos selecclionados, que evoluclionan a baja
temperatursa,

Al cabo de 24 horas, la aclidez de la crema es de 70°
Dornic., Se efiade 3.600 cc. de sosa ciustica 2 N. Se remueve
¥ se abandona de nuevo a la temperatura de 6°,

Después de 24 horas, como ls fermentscidén hs conti-
nuado, le acldez de la crems es otra vez de 70° Dornic, 8e neu-
traliza como dicho anteriormente y se abandona 4 6°,

Al cabo de 24 horss se efectla en les mismes condi-
ciones una tercera neutralizacién, TLa proporcidn en lactosa
de lsa Qrega es entonces minfisima (deliorden de 6 f/oo).

8¢ homogeiniza la crema y se séca Juego por sublima-
cidn en el vacio. Se obtienen 45-50 Kge, de un producte rico
en ferhentos licticos que, debido a la desapariciénAcasi'comp
pleta del azlcar fermentescible, esti& préicticaemente alabrige de
contaminaciones por gérmenes patbdgenos del tipo coli,

Egemgio 2e= Dilucidbdn de las cremss ,

Se desnatan 1000 litros de leche con una desnatsdors
centrifuge para obtener una creme espesa, rica en materias gra-
sas (55-60 %). Se deslie la leche obtenids en 900 1litros de un
agua quimica y bacterioldgicamente pura,

Se desnhta entonces de nuevé esta mezcla, pars obte-
ner 100 litros de una crema bestante fluida, que contlene 40 %

de materias grasas, 8e vlerte dicha crema en un recipiente
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isotermo. Se la siembra con 10 litros de un cuitivo de}i;:;
mentos lécticos meleccionados y se la mantiene durante 24/d 4
6°, La proporcién en lactosa de la mezcla es entonces de 12 °fo

S8e puede proceder inmediatamente al secamiento des-
pués de homogeneizacidn,

Se obtienen 45 Kgs, de un producto rico en fermentos
licticos que, a causa de la disminucidn de todos. los elementos
indlspensables para el desarrollo de los micpo-organismos, es-
td al abrigo de las contemlnaclones por los gérmenes patdgenos
del tipo coll y del grupo de los putrefacientes.

Neturalmente, el inyento no se limlta a los detsalles
de ejecucidn descritos anteriormente, gue tan solo se dan como
ejemplo,

-NOTAS .

Descrita suflcientemente la naturaleza del invento,
esl como la manera de realizarlo en la bréctica, debe hacerse
constar nuevamente que las disposiciones anteriormente indica- -
das son susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto
no alteren su principio fundemental. T;mbién se hace constar
que dicho invento corresponde =z une patente presentads en Fran-
cla con fecha 3 de Jullo de 1947 bajo sl n° 537,872, acogién-
dose,'por lo tanto, a los beneficios que conceden los Convenios
Internacionsles en vigor, y siendo lo que congtituye la esenclea
del referidé invento y por lo que se solicita patente de inven-
¢ién, por velnte afios en Espafia : "Procedimiento de preparacién
de un polvo de crema de leche fermentado™, caractrizindose por
lo siguiente

l.~ Procedimiento de fabricsascién de un polvo de cre-
ma que tiene una proporcién nula o reducida en lactoss y en

écido léctico y conteniendo fermentos lécticos, conservéndose
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sin fermentsciones patégenas o pitridas, qug sé.caracteriza
pbrque consiste en»pasﬁerizar lea crema-de la leche y someter-
la luego a2 une fermentacidén léctice = baja temperatura que de;
grada une parte o la totalided de la lactosa en dcido léctico,
produciéndose dicha fermentacién con fermentos asromdticos se-
leccionedos que evolucionan a temperaturas comprendidass entre
-1 ¥ ¢ 18° 5 que pueden acidificar la crema hasta 90° Dornic
{0,9 % de Acido lhctigo]). |

2,- Procedimiento de fabricacién de un polvo de cre-

me segiin la reivindicacién 1, que se caracterizas porque se pueé

de graduar la fermentscién para producir solamente la destruc-

.cién parcilal de la lactossa,

3.- Frocedimiento d¢ fabricacién de un polvo de cre-
ma segin la reivindicacién 1, que se_caracteriza pofque cads
fermentaciénrelémentél puede ir seguida de una neutralizaciédn
que permite producir une nueva fermentacién elemental hasta
transformecifn de una proporcién dada de lactosa en Acido léc-
tico.

4.- Procedimiento de fabricacién de un polvo de cre-
ma segﬁh la reivindicacién 1, que se carscterizs porque seé pue-
de desleir en agua‘la ecrema y desnatar el liguidoe obtenid;j”;;;
ra reducir la proporcidén de lactosa,

S5.- Procedimiento de fabricacidén de un polvo de crema

segin la relvindicscién 1, que se caracteriza porgue se puede

neutralizar ¢l dcido léctico residusal,’

6 .- Procedimiento ‘de preparacién d& un pOIWU'de.crema:
de leche fermentado; tal y como queda substgncialmente descrito

en la presente memoria, que cornta de gels hojas, escritfag

méquina por una sola cara.

Madrid, 10 de Junio de 1948

L’AUVERGNE LAITIERE.
« Poder de J. GOMEZ
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