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Todas estas formulas se preparan de igual
nanera, escento la T2, que difiere en las Ultimas
operacicnes,

El proceso de fabricecidn es como sigue:

La grasa junto con-los emulsionantes y zomas, es
vertido en el tangue mezclaior junto con el agua

que debe estar e la temperatura de 1002C. Se pas-
teurlza durante 15 minutos, a la temperaitura de

6590, Pasado dicho tiemno se asregan los demag cOme-
ponentes y se pasteuriza nuevamente a 7090; durante

15 minutos. Una vez terminados estos perfodos de
pasteurizacidn, la meucla se homogeneiza, en homo-
genizador centrifuzo, a 3,000 revoluciones por mi-
nuto, enfrisniose inmediatamnente a la temperatur

de 420, operacidn que debe efectuarse en 6 8 7 minutos,
trasladaniose lusgo el profucto a una conservadora don-
de permaneceré %la mismé Yenmperatura durante un periodo
de 24 a 32 horas. Terminado este perfodo de maduracién,
podrd ser batida en condiciones normales, Yas opera-
ciones en que se diferencila el proceso de la formula
78 son como sizue:. Se vierte la crema de lar
conservalora en gue estuvo a 42C, y durante

ung hora se mantiene 1590, congelanaoia iuego

a -132C. durante un perfodo de 38 a 40 horas,
batiendose a continuacidn en.condicioﬁes nor-

malsos.
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Descritg suficlentemente la naturaleza del
invento as{ como lg manera de realizarlo en la prac-
tica, debe hacerse comstar que las disposiciones an-
teriomente indicadas son suscentibles de modifica-
ciones de detalle enbicuanto no alteren su principig

undanmental, siendo lo que constituye la esencia
del referido invento y por lo gqus se solicita pa-
tente de invencidn por 20 afios en Espefia: " LIETODO
DE OBIEICION DE CREVA DI KESA Y LIOITTADA, RECONSTITUIDA-
DIETETICA, A PARTIR DE GRASAS VEGETALES NBEUTRAS HIDIO-
GENADAS® ; caracterizéndos%por lo sizulente:

" 18,- Método de obtencidn de crems de mesa.

y montada, reconstitulda-dietética, a partir de

grasas vegetales neutras, hidrogenadas, caracte-
rizado porque se mezcla a las referidas grasas, le~
che desnatada, en polvo o natural, emulsionadores

v sustancias aromdticas en provorcidn debidas, pro-
porcidn que puede variar de acuerdo con el tipo
de sabor gque desee obvtenerse,

28,- Método, segin lo especificado en
le reivindicaeidn anterior, caracterizado porque
las graesas junto con los emulsionantes y asua a 1002C.
se vierten en un tanque mezclador, pesteurizando la
mezcla durante 15 minutos a ung tempergiurs de 652C.
se agresa sal comin, las sustancias aromatizadoras,
¥y en su cago la leche y nuevamncnte se pasteuriza
durante 15 minutos a T02C,

2, 12édtodo segin lo esvecificado en

les reivindicaciones anteriores, caracterizados
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porque una vez pastourizada la mezcla se homogeini-
za, y se somete a continuacidn 2 un tratamiento
tdrmico, variable segin la proporcidn de eleuentos
que lg forman, consistente en enfriarla en & © 7=
5 hasta 42C., trasladandose a continuacidn a una con-
servadora donde se mantiene/?a misma temperstura du-
rante un periodo variable de 24 g 32 horas, batien-
dose g continuacidn en condiciones normales.
48, - létodo, caracterizado porque el
10. tratamiento g que se hace referencia en la anterior
reivindicacidn se varia en el sentido de que =
continuacidn de enfriarla a 492C, se la paca durante
ung hora a una temperatura de 158C, congelandola
seguldatente g -18¢¢, durante un periodo de 38
15. a 40, horas una vez transcurrido este periodo,
se bate en condiciones normales.
52,~ Método de obtencidén de crema de
mesa y montada, reconstituida~-distdtica, a partir
de grases vegebalos neutras hidrogenadas; tal
20. como queds susbtancislmente descrito en la presénte

memnoria.

Beta memodia cdusta de £iete hojas es-

eritas a mdouina por\una si

J. GOMEZ ACEBO Y MODEY
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