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"Método de obtención  da crema de mesa y montada, 

r e c o n s t itu íd a -d ie té t ic a , a p a r t ir  de grasas ve ­
g e ta les  neutras hidrogenadas",

*
i DON JOSE FERNANDEZ MARTIN, de nacionalidad  española ,

resid en te  en: 

MADRID, P a d illa  5.

E l presente in ven to , hace r e fe re n c ia  a 

un método para la  obtención  de crema de mesa y 

montada.
En este  método se parte de grasas ve­

g e ta les  y le ch e , a la s  que se agregan diversas
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sustancias emulsionantes y arom atizadoras. A c o n t i­

nuación se d escrib e  e l  proceso de fa b r ic a c ió n , dan­

do como ejem plo una form ula en tantos por c íe rb o  de 

lo s  componentes, aun cuando esta  com posición puede 

v a r ia r , en su proporción  o añadiendo nuevos pro­

ductos.

La com posición centesim al e s :

Grasa v e g e ta l hidrogenada neutra 

Leche en p o lv o , desnatada a l  1% 
M onoestearato g l i c e r i l o  

O arbox im etilce lu losa  o g e la tin a  
(g e la t in a  en mayor p roporción )

S a l común 
C itra to  so d ico

E sencia de aroma s in  a lco h o l 

Agua hervida 

E l método de preparación  es como s ig u e : 

Se mezclan la s  grasas, emulsionadores y 

gomas, con e l  agua a 10090. y se  p a steu risa  du­

rante 15 minutos a una tem peratura de 6530 ., se  

añade a continuación  la  s a l ,  esencias aromáticas 

y en su caso leche en polvo  desnatada, p a s te u r i- 

sandose nuevamente a la  temperatura de 7090 ., 

siendo este  segundo periodo de p a steu riza ción  

de la  misma lunación que e l  prim ero. A continua­

c ió n  ce  hom ogeinisa la  m ezcla, según un método 

adecuado, por ejem plo centrifúgam ente, y se en­

f r i a  hasta lo s  I8s3 . Una vez a e s ta  temperatura, 
se añaden fermentos de nata, evitando toda  con­

tam inación con polvo u otras ña purézas y se dejan 

madurar a la  temperatura de 1390 .,
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se-un  la  mayor activ id adperíodo  de 15 a 20 horas, 

agria-lora de estos  ferm entos.

Una ves nadara la  ere "a , se envasa en 

botes do cartón  parafinado ó porcelan a , cuidando 

de que su. acidez sea  aproximadamente de 55 a 50a 

D orn ic.
Esta croma puede s e r  m o lifica d a  de t a l  

fo n  .-¡a, que con la  misma fórm ula y manipulación 

d e s c r ita  anteriorm ente, adquiere e l  gusto de la  

llamada crema v is c o s a , para lo  cu a l no se  n e ce s i­

ta  más que aumentar su grado d e acides a 65- D órale, 
añadiendo un 1% más de s a l  y un 1% de azúcar, a f i n  

de r e fo r ja r  su espesor y gusto. Cna segunda m od ifi­

cación  podemos obten erla  aumentando solamente su 

materna ^rasa eii mi 4Cr y Sí-S-iiuyeiiuo e l  a¿ua en 

proporción  debida . Se procede como anteriorm ente,

uida.nl o que la  a c i; .legua so lá cen te  hasta 45 ó

30.

502 D ora ic . lu ego se m ezcla a partes igu a les  con 
m iel previamente pasteu rizada , cuidando que esta  

memela se e fe ctú e  a unos 30SC.

E==§=^==á

D escr ita  su ficien tem en te la  natura lesa  

d e l invento a s í como la  manera de r e a l iz a r lo  en 

la  p r á c t ic a , debe hacerse con sta r que la s  d isp o ­

s ic io n e s  anteriorm ente indicadas son su sce p tib le s  

de m od ifica cion es  de d e ta lle  en cuanto no a lt e ­

ren su p r in c ip io  fundamental, s iendo lo  que 

con stitu y e  la  esen cia  d e l r e fe r id o  invento y  por 

lo  que se  s o l i c i t a  patente de in vención  por 20 

anos en España: " METODO DE OBTENCION DE CREMA
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D3 I.I3SA Y H0I1YA3A, R300Y3RI"UIDA-hIEd;STI0A, A PAR2IR

DE GRASAS V3G33ABE3 GY JRlíS RIDROGS^ADAS"; caracú

rizándose por lo siguiente:

1 3 .-  Rctodo para la  obtención de crema

de mesa y montada, roconstituida-dietética, a

partii* de ¿¿rasas vegetales neutras, hidrogenadas

carac tar 2.-naio porque para su preparación se mes—

clan las referidas grasas con emulsionadores

gomas, y agua a 10020., patentizándose la  mezcla
m

a 852 0. durante 1$3,

2 3 .-  método, según lo especificado en 

la  '.-eívindicación anterior, caracterizado porque 

a continuación de las aúrjeneros operaciones, se

agrega s a l  común un cazo loche desmatada en

30.

polvo a l  1%, esencias arom áticas, p asteu rizán - 

dose durante 15 minutos a 7020*

3 9 .-  método, según lo  e s p e c if ica d o  en 

la s  re iv in d ica c io n e s  a n te r io r e s , ca racterizad o  

porque la  m ezcla se hon ogein iza , y se e n fr ia  
hasta  lo s  loS C ., añadiéndosele a continuación  

ferm entos de nata , evitando toda contam inación 

con e l  polvo a tm osférico  u otras impurezas, de­

jándose madurar a la  misma temperatura constan­
t e  de 1820. durante mi período de 15 a 20 horas.

4 9 . -  Líetelo según lo  e s p e c if ica d o  en 

la s  re iv in d ica c io n e s  a n te r io re s , ca ra cter iza d o  

porque la  crema a s i obtenida es envasada, c u i -  * 

dando e l  grado de acid es que v a ria rá  de 452 a 

232 D om io , según e l  gusto más o menos agrio  

que desea obtenerse, mezclándose en su caso con
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m iel o su stan cia  análoga, debidamente pasteurizada 

y a la  temperatura de 30Sc.

5 3 .-  Método de obtención  de crema de 

mesa y montada, r e c o n s t itu id a -d ie té t ic a , a p a r- 

5. t i r  de grasas v egeta les  neutras hidrogenadas;

t a l  y como queda sustancialm ente d e s c r ito  en 

la  presente memoria.

Usta memoria consta  de c in co  hojas 

e s c r ita s  a maquina por una s o la  cara .
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