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" ma mediente fermentos derivedos del Streptococcus cremoris o de

El presente invento se refiere a un nusvo pro=-
cedimiento de faebricacidn de memtequilla a base de leche fres-
ca y perticularmente de una mentequilla de btuene congsrvacion.
IIste procedimiento comprends principalmente una cantrifugacidn
de la leche fresca, una pasteurizacidn complete de la crema,
wna inoculecidn de fermento ldctico y finelmente las operacio-
nes de batido, lavado y =amasado.

IZgte procedimiento se caracteriza prineipalmen
te porgue la inoculacidn de la crema se realiza con la gyuda de
un cultivo que comprends una mezcle de, &l menos, un fermento §
acidificacidn y un femento de eramtizecidn, = una temperatu—
ra comprendida entre 22 y 254C,

Preferantemente, el fermento de ecidificacidn y
el de aronatizacidn se mezclan, respectivemente, en una propor-
cidn de 9 a 1.

Le moderna fabricacidn de wne mentequille de Wy
ne concervacidn e base de leche fresca implica la intervencidn
de cultivos de bacterias seleccionaldes gue pueden obtenerse en

el comercio. 7n general, se procede a la gcidificacidn de la cox
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Streptococcus lectis. Bs sabido, que el Hcido ldctico se produ=
ce por la fermentacidn de la lactosa y que este deido ldetico

puro tiene un gusto simplemente dcido. Se ha observado que cisr

tos fermentos, al contacto de la leche o de la cremm, desarrollen
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un gusto dcido particular y sabroso, gue posee un eroms cerac-
terictico muy buscado. Iste aroma puede obtenerse giiadiendo al
cultivo de femento de acidificacidn una cierta proporcidn de

un cultivo de orgenismos llamsdos "de aromatizacidn', orincipal
mente ¢l Betacoccus ecremoris, el Streptococcus citrovori o el

Streptococcus paracitrovori. Se hen obitanldo buenog resultados)
mezclando, respectivemsnte, los fermentos de aeidificacidn y de
aromatizacidn @ une proporcidn de 9sl.

A t{t1lo de ejemplo no limitativo, la fabriced

cidn de mmtequille segin cste invento, podria realizarse de la
!
namera signian tes !
Tn cuento termina le recepcidn de la leche frg
ca, se cantrifuga y la crere se pasteuriza, sin tiemwo de scpers,
a 90-02¢C en un cslentador & placas de acero inoxideble. Como
consecuencia de la temperatura de pasteurizacidn relativamente)
alta, la mentequilla recién fabricada tiene un ligero gusto de
cocida, que desspersce répidammte. Dor el contrario, su aroms
se desteca y lo conservacidn de una mantequilla fabricada con
le. creme peasteurizada a esta tempersiuvra, es netamente mejor.
Bs prsciso, sin embargo, vigilar cue la veloci+
ded de peso por 2l pasteurizador de placés sea gulicisnterente

grands pues si1 la crana se mentienc demasiado tileupo a 90-92°C
. o«

le ceseins mO ueds en sstado coloidal & se coagala répidamen~

e s ps s T as . c o
te, Heaulte luzgo dificil eliminer de la mantequilla producida;
g n - . 3 ) (]
la caseina cogolude y 1o conssrvecidn de tel mentecuilla 2s GA
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mohos pueden desarrollarse preciszuente @q
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los gruomos de caseina.
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s de lo oasteurizacibn, la crema es iime-
distanente enfrieds a 6-C y comgervada lus o durcnie uns hora
a sste temperatura, sntes de calentarle a 16=18%C pars su aecidi
ficacidn. ts a este tanperature cue s & proceds, e afecto, a lg
inoculacidn del cultivo de fommentos ldcticos.

ssbe cultivo se prepera el dla entes de la inod
culacidn, a bass d2 leche ¥rogce pastourizada e inoculads & una

tenperatura comarendida mmtre 22 y 264C, utilizendo wn caltivo

medrs constituido por fermentos de acidificacidn y de srometizacidn

nezcledog respectivamente en la proporeidn de 9:l. vicho culti-
vo sg utilizeble wes 18 horas desgpuds de la inoculacidn.

Le temperatura de msdurecidn y le c:ntided de
cultivo puro a efisdir & la crena dspemien dsl grado ds acidez
ue se desee dar s la crsma en el momento del beatido, del esten

do de vigor del ciltivo y de les condicionss locales. Bl grado

©
o

de scldez despule de le neduracidn de wu crews dostineda = la
produceidn de wne wsnbecwille selede de buena congorvecidn con
un comtenid en meterla grasa de 30 a 32s debe ser del orden
de 24=20 cmds n/4 HalH/100 g. Pera le micma mentequille, Mo sa=
lada, ol grado & scidez puede disminuirst a 14-18 cm3. w/4
Fa0i/100 4.

wen proido co.o el graddVis acllsz 2oed: ;ido ss
alcaizado, la cremws 3s eniriads 1o eg répidenents posible &
10¢Ce A esta tamperotore, le srase de mentequilla se goldds iflcde

-

La crema se mentiene a esta temperaturs durantis uass 10 horas.
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ria de este colorante varia segin los periodos de lactacidn y

274848

Ts deseable que el color de la memtequilla sea
uniforme durante todo ol efio. Es conveniente pues afiadir a la
crema acidificada cierta cantidad de un colorante comercial,

destinado a la fabricacién de mentequilla. La cmtidad necesa-

les condiciones de alimemtacidn de las vacas y estd comprendi-
da, en general, entre 5 y 20 cm3. de colorentes por 100 litros
de crena tratades

Seguidemente, se procede el batido de la mencig
nade crema. Seghn lss estaciones y el tipo de mantequera, la
temperatura varfs entre 9 y 114¢. La operzcidn tiene un prome-
dio de duracidn de unos 45 minutos. Se debe vigilar atentamen~
te la formacién de los granos, éstos no deben exceder de un grg
sor de 1,5 a 2 mm. Cusndo 1z mntequilla es separada, se degja
reposar el sroducto durante algunos minutos; dursnte este tiem-
po, los granos suben a la superficie y pueden ser recogidos. S?
doja entonces escurrirse el sueId.

La mentequilla ocbtenida se lava inmediatemente
varies veces seguides con ggua, & unos 10%C, hagta la elimina-
cidn complete de las proteinas de la leche. Eg en este momento
que interfien@ lo operacidn de selado si o desea producir una
mentequilla salada. _ L |
Pars sete operacidn, se Wiiliza una sel espe-

cial qua se pusde cbtener en el comercio. Después de haber la-

vado le mantequilla, se dsja reposar el contenido de la mante-—i

guera durante unoce diez minutos con el fin de gus el agua pued
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escurrirse bien. Se esparcen entonces 1.5q0 grs. de sal por
100 Kg. de mantegmilla; luego se acciona el mezclador tres o
cuatro veces con el objeto de obtener ums mezclae homogénea de
los gramos de mentequilla y de sal. Se déja seguidemente repo-
sar la mezcla dursnte unos 30 minutos, period suficiente para
gque ls sal funda en ax totalided.

Unz vez tode la sel fundida, la mantequilla
se amasa cuidadosauonte hasta que el sgua gquede bien repartide
en la misma. “sta operacidén se ejecuta de la miema forma, en
la mentequille no salada. Le mezcla Intime de las gotas de agua
y de la mantequills tiene un importente papel en la conserva-
cidn del producto. Tl contenido en sgua de la mentequille ema~
sade no dsbe gobrepasar ol 15%.

La mntequills fabricada segin el procedimien

to deserito, puede ser =nbaleda en botes de hojalata, bidones,
barrilse, cajas corrientes de medera o cartdn. %s oreferible
envolverla previamsinte con un papel pergemino de buena celidad
y mentenerla en un locel seco y al abrigo de la luz, a una ten
perature prixime a 6<C.

i cue deecir ﬁene cue este invento ha sido
descrito tan gdlo a titulo de ejemplo y cue diversgas modifice-
ciones de detalle puedan ser aportadas 3_,1" migmo sin alterar au
esancia. o
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| producir, durente todo el efio, unz mantequille de color unifor-

La presente patante de im dncidn consta de las
siguientes reivindicaciones:

l.= Procediniento de fabricacidn de mantequilly
a bace de leche fresca, y partiwlamente de una hantec;_uilla a4
buena conservacidn, comprendiendo principelmente une centrifu-
gecidn de la leche fresce, una pasteurizacidén completa de la
creme, unz inomlacidn de femmento ldetico y finalmente las op_j
racliones de batido, lavado y emacsado, caracterizado jorque la
inoculacidn de la creme se realiza con la ayude de un cultivo
cue comprende una mezcla de, al menos, un fermento de acidifi-
cecidn y un fermento de aromatizecidn, a una tempersturs compren
dida entre 22 y &5-C.

2.~ Procedimiento de fabricacidn segin la rei-
vindicacidn 1, cezracterizado porgue el fermento de acidificacidn
y el fermsnto de aromatizecidn son mezclados respectiveamente en
le proporeidn de § a 1.

3.~ Procedimiento de fabricacidn segin la reie
vindicaeidn 1, carecterizedo porque se ziiade & la cyeme, des-

puée de la operacidn de acidificacidn, un colorante cue pemmite
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de= Procedimiento de fobricecidn de mantequillal

i

vegim se describe y reivindica en la presente

memoria descripltiva ¢ue consta de siete hojasg foliadas y escri~-

tes a méguine por una sole de sus caras.
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