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sothe.
wdtolo de obitencidn de crems de mesa y montada,
raconstitulda-dietdtica, a partir de grasas ve-
gatalss neutras hidrogenalash,
- @%&M DCIT JOBE FERTAIDEZ MARPMIN, de naclonalidad espafiola,
rosidente en:

Bl nregente invento, hace referencia =z

un método mara la obtencidn de crema de mesa ¥

montada.
En este método se parte de srasas ve-—
5 setales v
54 setale

leche, a las que se agregan diversas
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sustanclas enuleionantes y aromatizadoras. A conti-

. . - ’
nuacldn se describe el proceso de fabricacion, dan-~

do como ejemnlo una formula en tantos por clerto de

. r
los componentes, aun cuando esta composiclion puede

variar, en su proporcidmn o afladiendo nuevos pro-

ductoz.

Ia comnosicidn centesimal es:

Gragsa vegetal hidrogenadas nsuvtra

Teche en polvo, desnatads al 15
Ionoestearato glicérilo
Carboximetilceluloga 0 gelatina
(gelatina en mayor nroporeidn)
Sal comin

Citrato sodico

Bgencia de aroma sin alcohol

Agua hervidg

20, 00%
750057
0,255%

0,05%
0,105
0,10%
0,20%
72,305

[ 4 - .
Bl wétodo de preparacidn es como sisue:

Se mezclan las grasas, emulsionadores y

gomas, con el azua a 1002C. y se pasteuriza du-

rante 15 minutos g una tembperatura de 5528., se
afiade & continuacidn la sal, esencias aromdticas
y en 81 caso leche en éolvo desnatala, pagsteuri-
zandoge nuevanente a la tenperaturs de 702C.,
siendo este sesundo periodo de pasteuriszacidn

de la mimna luracidn que el primero. A continua-
cidn se homogeiniza la mezcla, segin un mdtodo
adecualo, por ejemnlo cenﬁrifﬁgamente,ry ge en-
frig hasta los 1828, Una vez a esba temperatura,

se aladen fermentos de nata, ovitando toda con-

-

taminacidn con polvo U obras impurezas y se dejan

nadurar a la temperabtura de 13¢8,, durante un
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perfoio de 15 a 20 Loras, seyin la mayor activiggg
aavriglora de e8%tog fer:centos.

Una ven ngdnra la creéta, £e envags en
boten a2 carhdn narafingdo & norcelona, culdendo

cidez sag arroxinadarmeonte de 55 a 50e

('_'-‘

Bata cremg npuede ser modificala de tal
Torag, que con la misua £8rmula ¥ mealmlacidn
degerita anteriomenrte, alguiecre el gusto de la
ode Crena viscoga, para 10 cual N0 se necesi-
ba mds e aumenter su grado d@ acldez a OL® doraig,
aladiendo un 15 mds de sal y un L de asucar, a fin
Je wralfordal Sk 8anelor ¥y SUSTU0. Uha segunda modifi.
cacidn polewos ovtenerla sumentvando solamente su
watoria orasa ou wa 460 y Cleminuyendc ol asua en
Droyo:cién Zeblila. Se procsde como antsriorucate,
cuidg;go suz la acilesn 2legus solaannte hiazta 15 4
502 Dornic. iuweoo ge wescla a partes izuales con

nicl previamenie wrivada, culdando gue =23%a

Descrits guficisuitemente la naturaleza
Sel invsonto asi como la manera de realizarlo en
la préctica, debe hacerse constar yue las dispo-—
siclones anteriormsnte indicadas son susceptibles

de modificaciones de detalle en cuanto no alte-

Q

ren gu prineipio Tundameuntal, siendo lo qus
congtituye la esencig del roferido inwvento y por
Y

lo gue se solicita pabente de invencidn por 20

aiios en Lppalas M LWICD0 DE CSNETCICLH DE CREMA
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D8 GEASAS VBGAIMATES ITUTILAS IDR0GITADASY; cgracte-

4
sexrisado 20rgue Dara 8u preparaClon 8¢ mez-

clan las »eferilas sragas con emulsionadores

omas, y asua a 10088, , patsuiiszdndose la wmezcla
n
a 5580, duwrante 139.

~

fa,- 1d40d0, sexin o esnecificado en
1z weivindicacidn naverior, caractarizado norgue
a continuacidn de¢ log .o%:2%owas operaciones, se
agrega sal commd y 0 ml camo loche dagnatada en

o7 . ? » . ’
volvo al 1%, esencias aronasicas, pasbteurizan-

25 reivindic

porgue la mezcla

conteingeidn
’ ' >
con el »olvo abucsferico w otras inpurezas, de-—
4 b A e B S P
Jendose uadurar a la wisna temperaturs constan-
te de 1800, dwrante un perfodo de 15 a 2C horas.
e ¥ s o

18,- 1d%0do segin 1o especificado en

lag reivindicaciones anter*o'ﬂs, caracterizado

porgus la creng agl ob

snida ss envasada, cul-
dandoc el srado de acidez gue variard de 452 a

sagbo mac o menos agrio

gus desea obieonerse, mezclandoss el Su Calio con
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niel o susbtancia andloga, debidasente pasteurizada
¥ a 1la temperabura de 302c.

8,- létodo de obbtencidn de crems de
mesa y montada, reconstitulda-dietética, a par—
$ir de grasas vezetales neubras hidrozenadass;
tal y como queda sustancialmente descrito en
la vresente nemoria.

Bsta memoria consta de cinco hojas

escritas a maguina por uns sola cara.
Madrid ,3‘ GUAY. 1952

JOSE LUILS FERVAIDEZ
LARTTIH.
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