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enfermedades d o l aparato c ir c u la to r io .  A s í la  te a -  

acacia  a c ie r ra  es ta  orien tada hacia  e l  consuno ¿e 

las  grasas v e g e ta le s .

E l presente inven to  hace re fe re n c ia  a 

un método de obtención de crema de mesa y crema 

montada o ba tida , partiendo do d iversas  grasas 

veg e ta les  h idrogenadas, a ce ite s  re finados comes­

t ib le s  y d iversos  emulsionantes y e s ta b i l iz a ­

dores :

A continuación y ge una manera no l i ­

m ita t iva , so desoribe e l  método de obtención, 

dándose como ejemplo 3 fórm ulas, aún cuando se 

puedo v a r ia r  la  proporción de lo s  componentes 

según e l  t ip o  de sabor que desee obtenerse 

13)

Grasa v e g e ta l,  hidrogenada de sem illas  

de algodón o c o co . .................. . 40, 00%

boche en polvo desnatada a l  I r  por e l  

sistem a "Spray" a baja tem p era tu ra .... 7,00%

Monoestearato g l i c e r i l o . . . .....................   0 , 25%

C arbox im etilee lu los  a o g e la t in a (e n  

caso de la  g e la t in a  en proporciones

mayores a la  s eñ a la d a )....................   0,05%

S a l común...............    0,10%

O itra to  s ó d i c o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Esencia de aroma s in  a lc o h o l. . . . . . . . .

O,be 

0,2%

;a)

30.

Agua hoo-b.da. .......... ................... .. 52, 30p<

i

Gra,sa v e g e ta l hidrogenada n e u t r a . . . . . .  30,00%

A ce ite  de o l iv a  r e f in a d o .. . . . . . . . . . . . .  10,00%
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Leche en polvo desnatada a l  1 % . . . . . . . .

Honocstearato g l í o ó r i l o  

J a rb ox im etilce lu losa  o ge la t  ge la ­

t in a  en mayor p r o p o r c i ó n ) . . . . . . . . . . . # .

¡3 n i COnun* #######*#*##*<#**##*###****# 

OlL"bmÍ 0 C 0J.100 + ###*##########*<*#*##*# 

Esencia de aroma s in  a lc o h o l.+ .* ..+ .+ +  

A¿*u.a n erva l a# . + . . . . .  + * + * * . . *  + * * * * * *  + **

3 3 )

Grasa v e g e ta l hidrogenada, n e u t r a . . . . .

Leche fr e s c a  desnatada........................... ..

Leche en polvo a l  2 7 % ................ ..

monoestearato g l í c é r i l o . . . . . . . . . . . . . . .

G e la t in a .........................................................

O rtra b o s odie o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Esencia de aroma s in  a lc o h o l. . . . . . . . . .

43)

Grasa v e g e ta l hidrogenada neu tra ..........

Leche fr e s c a  com pleta .. . . . . . . . . . . . . . . .

Monoestearato g l i c ó r i l o . ...........................

O arlon tn ; u r lo e lu lo s a .. . . . . . . . . . . . . . . . .

agua h erv id a .......................... ................. .

53) _

Grasa v e g e ta l hidrogenada n e u t r a . . . . . .

Honoestearat o g l i c e r i l o . .............. ..

O arbou im etilcelu losa  o g e la t in a  (g e ­

la t in a  en mayor p r o p o r c ió n ) . . . . . , . . . # ,  

Gal común.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

O itra to  sód ico ....................................... ..

de aroma s in  a lc o h o l. . . . . . . . . .

7 ,00%

0,25%

0,05% 

0 , 10% 
0 , 10% 
0 , 20% 

52,30%

40 ,00%

51,50%

3,oo%

0 , 20%

5 , 00%

0 , 10%

0,20%

37,00% 

52,30% 

0,25% 

0,05% 

10,4 Og

45,00%

0,25%

0,05%

0 ,&§í

0 , 10%

0,20%30 Esencia
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Agua hervida.

)

Grasa v e g e ta l hidrogenada neutra, 40,00%

la c to s a .

Caseína.

Albúmina,

4,70%

3,00%

0 ,40%

Agua h e iv id a . ..............................................  51,90%

7$)

Grasa v e g e ta l hidrogenada neutra........  80,00%

Leche desnatada en polvo a l  1 % . . . . . . .  8,00%

Llonoestearat o ^ l i e ó r i l o . .................... .. 0 , 25%

C arb oni me t  i  lo  e lu í  os a o Ge la t  ina  ( Ge la ­

t in a  en proporciones m ayores.. . . . . . .  0,05%

S a l común............................................... 0,10%

orura8 o soaroo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,10/^

Esencia de aroma s in  a lc o h o l. . . . . . . .  0,40%

Agua h e rv id a .........................  11,10%

8§)

Grasa de m antequ illa  anhidra a l  99% 40,00%

Leche en polvo  desnatada a l  1%........  7,00%

Monoestearato g l i c é r i l o . . . . . . . . . . . .  0 , 25%

O arbox im otilce lu losa  o G ela tina  (Ge­

la t in a  en mayor p r o p o rc ió n ). . ..........  0,05%

S al común.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,20%'

C itra to  s ó d ic o . . . .............. . 0,10)8

Esencia de aroma s in  a lc o h o l. . . . . . .  0,10%

Agua h e rv id a ........... .............. 52,30%

25
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Todas estas fórmalas se preparan, de ig u a l  

manera, escepto la  7 - ,  que d i f ie r e  en las últimas 

operaciones.

E l proceso de fab r icac ió n  es como s igue :

La grasa  junto con los emulsionantes y gomas, es 

vertido  en e l  tanque mezclador junto con e l  agua 

que debe estar e la  temperatura de 100SC. Se pas- 

te u r iz a  durante 15  minutos, a la  temperatura de 

6530. Pasado dicho tiempo se agregan los demás com­

ponentes y se pasteuríza  nuevamente a 708C. durante 

15 minutos. Una vez terminados estos períodos 3e 

pasteurización , l a  mezcla se homogeneiza, en homo- 

genizador centrifugo , a 8.000 revoluciones por mi­

nuto, enfriándose inmediatamente a la  temperatura 

de 430, operación que debe efectuarse  en 6 ó 7 minutos,

trasladándose luego e l  producto a una conservadora don­

de permanecerá a!la misma temperatura durante un periodo 

de 24 a 32 horas. Terminado este  periodo de maduración, 

podrá s e r  batida  en condiciones normales, la s  opera­

ciones en que se d ife ren c ia  e l  proceso de l a  foim ula  

7s son como s ig u e :. Se v ie r te  l a  crema de la  

conservadora en que estuvo a 430, y durante 

una hora se mantiene 1680, congelándola luego 

a - l8 s c . durante un período de 38 a 40 horas, 

batiéndose a continuación en condiciones nor­

males.
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D escrita  suficientem ente la  natura leza  d e l  

invento a s í como la  manera de r e a liz a r lo  en l a  prác­

t ic a )  debe hacerse constar que la s  d isposiciones an­

teriormente indicadas son su scep tib les  de m odifica­

ciones de d e ta lle  enbcuanto no a lte ren  su p rinc ip io  

fundamental? siendo lo  que constituye l a  esencia  

d e l re fe r id o  invento y por lo  que se s o l ic i t a  pa­

tente de invención por 20 años en España: " METODO 

DE OBTENCION DE CREMA DE MESA Y MONTADA? HECONSTITUIDA- 

DIETETIOA, A PARTIR DE GRASAS VEGETALES NEUTRAS HIDRO­

GENADAS"; caracterizándose*por lo  s igu ien te :

1 3 .- Método de obtención de crema de mesa 

y montada, re co n st itu id a -d ie tá t ic a , a p a r t ir  de 

grasas vegeta les  neutras? hidrogenadas, caracte­

rizado  porque se mezcla a  la s  re fe r id a s  grasas, le ­

che desnatada, en polvo o natural? emulsionadores 

y sustancias aromáticas en proporción debida? pro­

porción que puede v a r ia r  de acuerdo con e l  tipo  

de sabor que desee obtenerse.

2 § .-  Método, según lo  especificado en 

la  re iv ind icac ión  anterior? caracterizado porque 

las  grasas junto con lo s  emulsionantes y agua a 1009C. 

se v ie rten  en un tanque mezclador, pasteurizando la  

mezcla durarte 15 minutos a una temperatura de 65SC. ? 

se agrega s a l  común, la s  sustancias aromatizadoras? 

y en su caso la  leche y nuevamente se pasteuriza  

durante 15 minutos a 70SC.

33 . -  Método según lo  especificado  en 

las  re iv ind icac iones an te rio re s , caracterizados
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porque una ves pasteurizada l a  mezcla se homogeini-

za, y se somete a continuación a un tratamiento

térm ico, v a riab le  según la  proporción de elementos

que la  forman, consistente en e n fr ia r la  en 6 o 7^

hasta 4sO ., trasladándose a continuación a una con-
a

servadora donde se mantiene/la misma temperatura du­

rante un periodo v a r ia b le  de 24 a horas, batién ­

dose a continuación en condiciones normales.

4 § . -  Método, caracterizado porque e l  

tratam iento a que se hace re fe ren c ia  en la  an terio r  

re iv ind icac ión  se v a r ia  en e l  sentido de que a 

continuación de e n fr ia r la  a 4-C, se la  pasa durante 

una hora a una temperatura de 1630, congelándola 

seguidamente a -lO sc , durante un periodo de 38 

a 40 , horas una vez transcurrido  este periodo, 

se bate en condiciones normales.

53 . -  Método de obtención de crema de 

mesa y montada, re c o n st itu id a -d ie té t ic a , a p a r t ir  

de grasas vegetales neutras hidrogenadas; t a l  y 

como queda sustancialmente d esc rito  en l a  presente

aemoria<
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