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El presente invento se refiere a un nuevo pro­
cedimiento de fabricación de mantequilla a base de leche fres­
ca y particularmente de una mantequilla de buena conservación. 
Este procedimiento comprende principalmente una centrifugación 
de la leche fresca, una pasteurización completa de la crema, 
una inoculación de fermento láctico y finalmente las operacio­
nes de batido, lavado y amasado.

Este procedimiento se caracteriza principalmen 
te porque la inoculación de la crema se realiza con la ayuda da 
un cultivo que comprende una mezcla de, al menos, un fermento c.< 
acidificación y un fermento de aromatización, a una temperatu­
ra comprendida entre 22 y 25**0.

Preferentemente, el fermento de acidificación y 
e l de aromatización se mezclan, respectivamente, en una propor­

ción de 9 a 1.
La moderna fabricación de una mantequilla de bu,< 

na conservación a base de leche fresca implica la intervención 
de cultivos de bacterias seleccionadas que pueden obtenerse en 
el comercio. En general, se procede a la acidificación de la cr< 
ma mediante fermentos derivados del Streptococcus cremoris o de 
Streptococcus lactis. Es sabido, que el 4cido láctico se produ­
ce por la fermentación de la lactosa y que este ácido láctico 
puro tiene un gusto simplemente ácido. Se ha observado que cjar 
tos fermentos, al contacto de la leche o de la crema, desarro 11
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un gusto ácido particular y sabroso, que posee un aroma carac­
terístico muy buscado, l'ste aroma puede obtenerse añadiendo al 
cultivo de fomento de acidificación una cierta proporción de 
un cultivo de organismos llamados "de aromatización", principa, 
mente e l Betacoccus cremoris, el Streptococcus citrovoii o e l 
Streptococcus paracitrovoii. Se han obtsiido buenos resultados, 
mezclando, respectivamente, los fermentos de acidificación y d¿ 
aromatización en una proporción de 9:1.

A títu lo  de ejemplo no lim itativo, la fabricar
ción de msntecuilla según este invento, podría realizarse de lá

¡
manera siguiaite:

Un cuanto termina la recepción de la leche fro_s 
ca, se centrifuga y la erara se pasteuriza, sin tiempo de espera, 
a 90-92.BC. en un calentador a pie.cas de acero inoxidable. Como 
consecuencia de la temperatura de pasteurización relativamente 
alta, la mantequilla recién fabricada tiene un ligero gusto de 
cocida, que desaparece rápidamente. Por e l contrario, su aroma 
se destaca y la. conservación de una mantequilla fabricada con 
la. crema pasteurizada a esta temperatura, es netamente mejor.

Hs preciso, sin embargo, v ig ilar que la ve locil 
dad de paso por el pasteurizador de placas sea suficientemente 
grande pues si la  ermita se mantiene demasiado tiempo a 90-92"C 
la caseína no (rueda en estado coloidal *y se coagula rápidamen-i 
te . Res-alta luego d i f í c i l  eliminar de la mantequilla producida, 
la caseína coagulada y la conservación de tal mantequilla es 
foctuosa. 3n efecto, mohos pueden desarrollarse precisamente en



colación, a basa do leche fresca pasterizada e inoculada a una 
temperatura comprendida entre 22 y 26 "C, utilizando un cultivo

mezclados' respectivamente en la proporción de 9:1. nicho culti­
vo es utilizabl e urnas 18 horas después de la. inoculación.

La temperatura de maduración y la, cantidad de 
cultivo puro a añadir a la eran a dependen dal grado de acidez 
que se desee dar a, le. crema en el momento del batido, del esta-' 
do de vigor del cultivo y de las condiciones locales. 131 grado 
de acidez después de la maduración de una crema destinada a la
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Es deseable que el color de la mantequilla sea 
uniforme durante todo el alo. Es conveniente pues añadir a la 
crema acidificada cierta cantidad de un colorante comercial, 
destinado a la fabricación de mantequilla. La cantidad necesa^- 
ria  de este coloraite varia según los periodos de lactación y 
las condiciones de alimentación de las vacas y está comprendi­
da, en general, entre 5 y 20 cm3. de colorantes por 100 litros 
de crema tratada.

Seguidamente, se procede al batido de la mencio 
nada crema. Según las estaciones y el tipo de mantequera, la 
temperatura varía entre 9 y 11"C. La operación tiene un prome­
dio de duración de unos 4-5 minutos. Se debe vigLlar atentamen­
te la  formación de los granos, éstos no deben exceder de un grc, 
sor de 1,5 a 2 mm. Cuando Ha mantequilla es separada, se deja 
reposar e l producto durante algunos minutas; durante este tiem-t 
po, los granos suben a la superficie y pueden ser recogidos. Sí¡ 

deja entonces escurrirse el suena.
La mantequilla obtenida se lava inmediatamente 

varias veces seguidas con agua, a unos ÍO^C, hasta la elimina­
ción completa de 3as proteínas de la leche. Es ai este momento 
que interviene la operación de salado s i se desea producir una 
mantequilla salada. ^

Para esta operación, se U tiliza una sal espe­
cial que se puede obtener ai e l comercio. Después de haber la­
vado la mantequilla, se deja reposar el contenido de la mante­
quera durante unos diez minutos con el fin  de que el agua puede
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escurrirse bien. Se esparcen entonces 1.50Ó grs. de sal por 
100 Kg. de mantequilla^ luego se acciona el mezclador tres o 
cuatro veces con el objeto de obtener una mezcla homogénea de 
los granos de mantequilla y de sal. Se deja seguidamente repo­
sar la  mezcla durante unos 30 minutos, periodo suficiente para 
que la, sal Runda en su totalidad.

Una vez toda la sal fundida, la  mantequilla 
se amasa cuidadosamente basta que al agua quede bien repartida 
en la miaña. Ista operación se ejecuta de la misma forma, en 
la mantequilla no salada. La mezcla íntima de las gotas de agu 
y de la  mantequilla, tiene un importante papel en la conserva­
ción del producto. NI contenido en agua de la mantequilla ama­
sada no debe sobrepasar e l  15%.

La mantequilla fabricada según el procedí míen 
to descrito, puede ser embalada en bates de hojalata, bidones, 
barriles, cajas corrientes de madera o cartón. Us preferible

a

envolverla previamente con un papel pergamino de buena calidad
y mantenerla en un local s eco y al abrigo de la  luz, a una tejí 

pera tur a próxima a Ü̂ C.
Ni que decir tiene que este invento ha sido

descrito tan sólo a títu lo  de ejemplo y que diversas modifica­
ciones de detalle puedan ser aportadas âl misino sin alterar suj

esencia
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La presarte patente de intención consta de las 
siguientes reivindicaciones:

1. -  Procedimiento de fabricación de mantequilla 
a base de leche fresca, y partí enlamante de una Dnntequilla de 
buena conservación, comprendiendo princi palmante una centrifu­
gación de la leche fresca, una pasteurización completa de la  
crema, una inoculación de fermento láctico y finalmente las ope 
raciones de batido, lavado y amasado, caracterizado porque la 
inoculación de la crema se realiza con la ayuda de un cultivo 
que comprende una mezcla de, al menos, un fermento de a c id ifi­
cación y un fermento de aromatización, a una temperatura comprejn 
dida entre 22 y 25 -C.

2 . -  Procedimiento de fabricación según la rei­
vindicación 1, caracterizado porque e l fermento de acidificación 
y el fermento de aromatización son mezclados respectivamente en 
la proporción do 9 a 1.

3. -  Procedimiento de fabricación según le. rei<
vindicación 1, caracterizado porque se añade a la crema, des­
pués de la operación de acidificación, un colorante que pe imite 
producir, durante todo e l  sño, una mantequilla de color unifor­
me. .  ̂ }

4. -  Procedimiento de fabricación de mantequilla'.
¡

begún se describe y reivindica en la presente 
memoria descriptiva que consta de siete hojas foliadas y escri 
tas a máquina por una sola de sus caras.
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