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M  preaente invención se re fie re  a la  fabricación de un i 
producto lácteo en polvo, y más particularmente de un polvo de "babearre"

i acidificado, con o s in  adición de hidratos de carbono.
¡I E l procedimiento en cuestión ae caracteriza espeeialmen-í
I te  por e l hecho de que, trae  haber filtrad o  y pasteurizado la  leche a l  me-
) noe parcialmente descremada, ae preconcentra, aa enfria  a una temperatura 

comprendida entre 20 y 40' 0, ae ac id ifica  mediante inoculación de un cu lti 
?o de Streptococous la c tia , se homogeneiza e l préeoneentrado acidificado y 
después ge someta a un secado por pulverización a l objeto de obtener un pro 
duoto en polvo que tenga un porcentaje de humedad in ferio r a l  6 %.

} Con preferencia, ee añade a l  preconcentrado acidificado
una mezcla que comprende a l  menos un oligoaaoárido y un poliaacárido en so­
lución coloidal.

Otras particularidades del procedimiento resaltan  de loa 
ejemploa que siguen; la  invención no queda lim itada, s in  embargo, a las  con 
dicionas expuestas.

EJEMPLO 1
A p a r tir  de una masa de leche aemideacramada, f iltrad a  i 

y estandardizada, se procede a la  fabricación del producto cometiendo ante i 

i todo dicha leche a una pasteurización por medio de un aparato tubular o de ¡ 
placas, a una temperatura comprendida entre 105 y 120' 0. La leche pasteu-j 
rizada ea luego preconcentrada hasta la  obtención de un porcentaje de con- }
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centraclón qua Taris entra 80 y 86 %.
Deapuéa de haber sido preconcentrada, la  leche ea enfria"I

da y colocada en un cuba de acidificación que comprenda un agitador. La 
acidificación se opera mediante inoculación da cultivos de Streptococeus
lac tia  preparados con anterioridad. Durante toda la  operación, la  tempera

! * . ' *tu ra  ae mantiene a 88 -  359 e  y una vez obtenido a l grada de acidez buscado,
ea decir un valor comprendido entre 95 y 809 8.H. según e l producto, e l  pr^
concentrado acidificado ea enfriado* ^

El producto ee entonces homogeneizado antea de ser soma]' !
!¡ tido a la  operación de desecación, que coneista en pulverizar e l liquido

en e l in te rio r de un recinto en e l  cual se provoca una corriente da a ire  <M
lia n te . El polvo obtenido, cuyo porcentaje de humedad no excede del 5% ea
enfriado y acondicionado inmediatamente en envases adecuados*

EJEMPLO 8

8875 ?

Se paateuriza, preconcentra, enfria  y ac id ifica , como 
en e l  ejemplo 1 , una masa de leche aamideacremada, f i l tra d a  y estandardizada.

En una cuba adecuada provista de un agitador, se prepara 
una solución de malto-dextrina, en la  que e l  porcentaje de materia aólida 
puede variar entre 20 y 30 % y que es auaeaptible de aer efectuada, bien 
por la  degradación de almidón con ayuda de extracto de m alta, bien u tiliza !, 
do malto-dextrina en polvo o en jarabe. Se añade a eata solución, bajo agí 
tación y a una temperatura comprendida entre 78 y 1009 c ,  una suspensión

! de almidón de maíz por ejemplo. Basado en la s  matarlas só lidas, e l almidór
}I representa aproximadamente del 60 a i  80 % de la  mezcla y l a  malto-dextrina!

j del 80 a l  40 %. Cuando la  mezcla ea homogénea, la  sopa obtenida ae h ie rve !

! y después se enfria . }! t
Se añade entonces a l  preconcantrado acidificado, bajo
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! agitación, urna cantidad detenninada da la  mencionada sopa. Calculada sobra
ilas  materias sólidas del producto f in a l, asta  cantidad pueda variar de 30 a
í80 %.

El producto es luego homógeneizado a una presión compren 
dida entre 38 y 85 atm. y después enfriado a una temperatura in ferio r a 
30* C. Antea de la  desecación, ea ventajoso calentar e l  producto haciéndo­
lo  c ircu lar por un calentador tubular por ejemplo, de manera a  llevarlo  a

¡ una temperatura comprendida entre 40 y 80* O* El secado por pulverización
[ !! se opera como en e l  ejemplo 1 y e l  polvo obtenido, cuyo porcentaje de hume-!
I dad ee in ferio r s  4 ,8  %, es inmedlatamente enfriado y acondicionado.

Obvio es decir que la  invención ha aido descrita  sólo a 
t i tu lo  da ejemplo y que diversas modificaciones de d eta lle  puedan serle  
aportadas sin  a lte ra r  su esencia.

¡ * * a t * a ! , 3 * 3 3 * * * * * : B * * *  a* m * * * a ^
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l a  presante patenta de invención comprenda lea siguien­
tes reivindicaciones:

1. -  procedimiento de fabricación de un producto lácteo 
en polvo, caracterizado por e l hecho de que, trae  haber filtrado  y paeteuri 
nado leche a l menoa parcialmente descremada, ea preconcentra, ae enfria a 
una temperatura comprendida entre SO y 40* O, ee acid ifica mediante inocula] 
eión de un cultivo de atreptococeus laC tie, ee homogeneiza e l preconcantra-j 

! do acidificado y despea ae somete a un aecado por pulverización a l objeto j 
} da obtener un producto en polvo que tenga un porcentaje de humedad inferior]

m  $ %. !
3,^ Procedimiento de fabricación según la  raivindicaciónj

í 1, caracterizado por e l hecho de que se aSade a l preconcentrado acidificado;
¡una mezcla que comprende a l  menoa un oligoaaeárido y un poliaaeárido en so-; 

t lución coloidal. !
[ 3 .-  Procedimiento de fabricación según las reivindican ioj
I nea 1 y 8, caracterizado por e l  hecho de que ae añade a l preconcentrado aci* 
¡ dificado una sopa que comprende malto-dextrina y almidón da maiz.
! 4 .- Procedimiento de fabricación según las reivindícenlo
! aea 1 y 3, caracterizado por e l  hecho de que, tra s  haber homogeneizado e l
i! - i¡i producto que comprende e l preconcentrado acidificado y la  citada mezcla, se
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