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. L2 presente invenoiSn se refiere a la fabricacién de ua
producto 1decteo en polvo, ¥ mas particularmente de un polvo de "babeurre”

acidificado, ¢on o sin adicidn de hidratos de carbono.

_ . Xl procedjmieﬁto en cuestidn se caracteriza especlalmen-
te por el heche de que, tras haber filtrado y pasteurizedo la leche al me-
nos parcialmente descremads, ¢ preconcentra, se enfria a una temperatura
comprendida entre 20 y 40? O, se acidifice mediante inoculaecidn de un cults
vo de Streptocosous 1actié, se homogeneiza él preconcentrado acidificado y
despuéa se somste a un secado por pulverizacidn al objeto de obtemer un pro

ducto en polvo que tenga un porcentdije de humedgd inferior al 6 $.

Con preferencis, se afiade al pweconeaﬁtrado' acidificado
una mezola que comprende al menos um oligosacérido y un polisacdrido en &o-

lucidn coloddel.

' Otres particularidades dsl procedimiento Tesalten de log
ejemplos que aiguen; la iunvencidn no queda linitada, sin embargo, a las eog:
diciones expuestas. | o

RIEMPLO 1

- & partir de una masa de leche semidesoremada, filtrada

¥ ostandardizéda, se prooede"a’la Pabricacidn del producto sowmetiendo ante
todo dicha leche & una pastsurizacion por medio de un aparato tubular o de E

placas, a una temperaturs comprendida entre 105 y 1202 G. la leche pasteu~

rizada es luegc praconcentradea hasta la obtencidn de un porcentaje de con- ‘
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Después de haber sido preconcentreda, la leche es enfria

centracidn gue verfa entre 20 y 26 %.

da y colocada en un cuba de acidificacidn que comprenda un agitedor. la
acidificecidn se opara mediante mooulaeiéﬁ de cultivos de Streptoconcus
lactis preparados con amteriorided. Durante tode la operacidn, la tempera
tura se mantiene a 35 - 35% G ir una vez obtenido el grado de acidez buscads,
es decir un walor comprennxdo entre 85 y 80'l 8.He segin el producto, el pre
concentredo acidificado es enrriado.

El producto es entonces homoge_neiza.do antes de ser some
tido 8 la operacidn de desecacidn. que consiste en pulverizar sl liquido
en el 1nterior de un recinﬁo en el cual se provoca uns corriente de aire cq
lients. m polvo obtenido, cuyo poreeutajo de humeded 1o excede del 54 es
enfriado y acondicionado immediatamente en eavases adecuados.

‘ BIEMPLO 2 | |

Se pasteuriza, preconcentra, enfria y acidifica, como

en el ejemplo 1, una mase de leche semidescremade, filtrads y Qstmdarﬁizaéla.

En una oube adecuade proviata de un agitador, se preparé.
una solucidn de walto-dextrina, en la que el porcm;taja de materia silida
puede variar entze 20 Y 30 4 y que es ausceptible de ser e’fécthada bien
por la degmdaci&n de almidén con ayuﬂa de extracto de malta, bien utilizagr
do malto-dextrina en polvo o en’ Jarabe. Se efiade a esta solucién, bajo agi

tacidn y & una tmpmwra comprendida entre 76 y 1008 ¢, una mpenaﬁn

de slmiddn de maiz por ejemplo. Basado en las materias sdlides, el almiddn
» i

. . . i
Tepresenta aproximadamente del 60 al 80 % de la mezcla ¥ la malto-dextrina !

del 20 al 40 $. Cuando la mezcla es homogénee, la sopa obtenida se hierve

y después se enfria.

8¢ afade entonces al precovcentrado acidificedo, bejo
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20? C. Antes de la desecacidn, es ventajoso calentar el produsto baciéndo-]
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agitacidn, una cantidad determinada de la mencionada sopa. Calculada sobre
las materias sdlidas del producto final, esta cantided puede varier de 30 aé
4. _ | _ , v

El producto es luego homogeneizado a una presidn comprexl

dide entre 35 y 65 atm. y después enfriado a una temperatura interior &

lo'circula‘r por un caléntador tubular por ejemplo, de maners a llevarlo a
ute temperatura comprendida entre 40 y 60% G. Bl secado por pulverizacién |
se opera como en el ejemplo 1 y el poivo obtenido, cuye yorcontajﬁ de hume-
dad es inferior a €,5 %, es mutﬁento enfriadc y acondicionado.

Ol:‘vio es decir que la ﬁmcién ba sido descrita sélo a
t{tulo de ejemplo y que diversas modificaciones de detalle pueden serie

aportedas ain altersr su esonch.
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| de obtener un producto en polvo que tenga un porcentaje de humsdad isferior;

1a presente patents de invencidon comprende las siguien-
tos iaivmaxoaemnegs '

1. Procedimisnto de fabricacidn de un producto lécteo
an polvo, carsoterizado por el hecho de que, tras haber filtredo y pasteury:
aa;do leche al ixenos parciaimente descremsda, e preconcentrs, se snfria a
una temperatura comprendida entre 20 y 40% G, se acidifica mediante inoculq)
cion de un culﬁivo de stroptoeloct‘:ua lactis, se homogeneiza el preconcentra-

do acidificado y después se somete a wn secado por pulverizacidn al objeto

al 6%

2;- Procedimiento de fabricacidn segin la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que se afiade al preconcentrado acidificado
une wmezela que comprende al mence un oligosacdrido y un polisacdrido en so-
lucidn coloddal. 4

3.~ Procedimiento de fabricacién segin las reivindisacio)
nea 1y 3, cﬁraoterizaao ror el hecho de que se sfiade al preconcentrado aci:
dificado une sopa que comprende melto-dextrina y almiddn de maiz.

44~ Procedimiento de fabricacidn segin las reivindicacio

nes 1 y 3, carachorizedo por el hecho de que, tras haber homogeneizado el
. i
producto que comprende sl preconcentradd acidificado y la citada mezcla, se’
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calienta dicho producto antes del secado.

6o~ Procedimiento de fabricacidn de un producto ldeteo

" en polvo.

‘Segiin se describe y reivindica en la presente memoria

descriptiva.

" Gonsta esta memoris de seis hojas foljAdas‘y escritas

& méquina por una sola de sus caras.
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