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_tes de la acidificecidn,

Ia presente invenoida trata de la fabricacidn de :
un producto idotao o1 polvo, y més particulamente de un pol-
Vo de leche acidificada con adieidn de hidratoa de carbone,
Bate yroduoto, que pontiens al menos la mayor parte de las ma-
torias grasas de la leche,’ presenta una buena misoibilidad en
agua y se destiua s 1a preparacidn de soluciones estables exen
tas do separacidn do suero. , -

"Bl procedimiento en cuestidn se carscteriza espe-

oialmente por el hecho de que, tras haber sometido leche ente-

ra & una pasteurizacidn y a una preconceatracién, se enfria el:
preconcentrado a una temperatura inferior a 200 ey se aoidifﬂ '
oa mediante inoculacidn de fermentoes lfoticos o una adioidn da
foido ldotico; se afiade al preconcentr_ado acidificado una meg
ola de hidratos de oarbono que comprende al menos un disacdri-
do, un oligosacdrido y un polisacérifo en solucién coloidel;
8e nqmbgeMza el producto, se calienta & una temperatura ocom-
prendida entre 40 y 75% G ky, - por f£in, se efectia su deseca~
cidn de mansre a obtensr un polvo cuyo porcentaje de humeded
no oxcoda del 5 %.

Seg&n una forma de ejecuci&l particular del prooce-.

dimiento, el preconoentrado 68 homogenizado una primera veZ an

gon preferencia el produoto comprende ademés de le

che dcidiricéda, sacarosa, malto-dextrina y almidén de maiz, !
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" prendido eatre 10y 26 %, Bl productos es agitado en toda 1a

a5

| na obtenida, bien por la degraiacidu de almiddn con syuds de oz
. tracto de malts, bien utilizando malto-dextrina en polve o en
| Jjarabs, Se aliade a esta soluoidn, despuds de haberls llevado

-3 -

En general, estos hidratos de carbono son afiadidos, dajo la
forma de una sopa homogémee, al preccncentrede asidifioado.

Otrag particuleridades del procedimiento resaltan
de los ejemplos q_u.o siguen: la invencidn no queda limitada,
sin embergo, & las pondicié;npé qu; 28 ozponbn. 4

| FIBMPLO-1 ,

Bl Vproaedirhieinto"se realiza a partir de una masa i
de 1odbe tresoa entera, tj:ltrada y estandardizada, La leche
o8 luege pasteurizada por medio de un aparato tubular o de pla
688 & una tampera.fqra oumpréndida entx;o_ 1]_.0 y 1258 ¢, Despuds
de la pesteurizacidn, la leche se pregonosnira hesta 1a obten-
oidn d ua ﬁoroentajb de ooneerntracidn que varfa onﬁn 20y 40%.

Antes de proceder a ls aoidificacidn, el preconcesn
trado es enfriado a unma .tomp_ei-amre.._l,nf_‘eirior a 208 _'G y despuds
ge oolooa'en una ouba pronaia de un agitaﬁor, ia aoidifrica~
01dn se opera por asperaidn del prevoucentrado ocon una solucidh
de doido lf0tico que 'ashga un poroentaje de conceniracidn oom-

duracién de la sdioldn de la solucién de 4oido 1fctiec y la ten
peratura s8¢ mantiene a un ﬁinr inferior a 208 C,
Se¢ prepara en una ouba Que pueda ser oalentada o

eufriada y que ienga un . sgitedor, uns solucién de malto—dextri-

a una t.m'pe'mt_ura de 80 & 958 G, una sopa de almidén de maiz,

-
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La solucidn de malto-dextrina repreuntu, an'el producto finel,

apmmadamente del 10 al 15 % de las materias sdlidas,
tras que la adioién de almiddn de maiz representa; sobre la mis

i
ma base, el 7 « 12 %, Be aflade todavfa & la mezola sacarcsa e

solucidn aouosa al 50 %, ‘habiendo sifo el jarabe nervido y il
tredo antes ds la adiocidn,
ducto finel, un v,alor'a.proﬂn.mdamente igual al de la malto-?da;

La sacaross mpregenta, en el pro-

trina, ,

“Pespuds de la adioidn do la solucidn de azdoar, la
nﬁazﬂa malto-dextrine - alniddn - Bgecarosa es enfriads a 50 ~ -
652 ¢ y despuds mezclads al preconcentrade soidifiocado median~
to»r&erte a.gitaoi&ﬂ. ' Una vez obtenide la fntima mezola de los
diversos constitwentos, el producto as homogenaiza y enfrfa
a una temperaturs inferior a 150 G. :

' antes de procsder & la desecacidh del producto, se

oalienta la mezola al objeto de Lllevarla a una température oom

preixdida entre 40 y 702 ¢, Bl seoado por pulverizacidn se efég

‘Bl polvo ob- i

tenido es, dospuds-do enfriedo, acondicionado-en envases adeou%’

tia entonces ocon syuds de medios convenoionales.

dos; su poroentaje de humedad estd comprendido entre 2.5 ys c}%
IIEMPIO- . : J _ i
El procedimiento se desarrolla oomo en el ljemplo 1
hasta la aoidificacidn. -
Bl preconcentirado es enfriado y colocado en una cu«4
ba de acidificacidn que oomprende un-agitador. La acidifiocs~ i
oidn ge opera por inoculacidn de oultivos de Streptocoocus J.sc;--l
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~.a¢¢xfn el Bjemplo i y. tras bomogeneizacidn y enfriemiento, se

: lla pueden serlo aportadaa 8in alterar su esencia.

$is preparados con a’nt&riqridad. Durente toda la: qperacidn,
la tempereture se mantiens a 25 - 35% G y una vez conseguido
el grado de aoidez. busoado, es deoir;§ in valor comprendido en-
tre. 40 ¥ 60' S.H., el praoonceixttado aoidificado eé entrisdo,
“‘Be aniade entonoes al produoto; en las condieiones |

srriba desoritaa, 18, mezola de hidratos de carbono prepa.ra.da

ca.uenta la mezola & uda tampera.tura. canprendide entre 40 ¥ 705
¢ anbes de proceder al secado por pulverizaocién.

Gbvio es deoir que. la invenoidn ha sido desofita
so].o a t:{tulo de e jemplo ¥ qQue diversas modirioaciones de deta.
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i gﬁientea ni;indioacionea.

| cos o una adicidnu de écido idotico; se aﬁade al preconcentra~-

:'quo comprende malto-dextrine, almiadn d maiz y sacarosa, y que
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La presente patente de invenoidn comprende las gi-

1,~ Procedimiento de fabricacifn de un producto
14ctec en polvé, “oaragterizado por el hecho ds que, tres haber
somst140 leche eubera @ une wmurizacidn ¥ & una preooucen~ |
traoidn, se enfria el preconcentrado s una temperatura inferiof
a 208 Gy se acidifioca mediants inoculacién de fementos ldeti

do aoidiricadc una mszola de hidratos de carbono qué comprende
al menos um disacdrido, un oligosacdrido y un polisacdrido enk

solucidn oploidal' se honosoneiza el producto, se calienta &
uns temperatura comprendida eatre 40 y 758 G y, por fin, se
efeotia su desecacién de mansrs & obiener un polvo OuyO porosn!
taje de humedad Do exeeda del 5 %,
2.~ Procedimiento de fabriocsoidn segdn la reivindica

oidn 1, earaote rizado por el hegho de que se prepara Lna 80pa

89 aﬁade esta sopa al pre aoncentra.do a0idifioado,.

8.~ Procedimientc de fehricacidn segdn 1as reivin-
dicaoiomes 1y 8, oaracteri%ado por el hecho de que, en la
citada sopa, la malto-dextrina y la sacarosa representan gada
una a6l 35 al 40 % de las materiss sélidas y el almiddn del 20
al 30 % %

4.~ Procedimiento de fabricaoidn segdn la reivindi-
. . . * -i
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oacidn J., oaraoterizado por el heoho de quo se homagemiza una
primers ve% el pmoonoantrado antes de -la acidiﬁcaoidn. ‘

5.~ Procedimiento de fa:bricaoidn de un producto l&o
teo en polvo.

Segdn se describe -y reivindiog en la presente memo-

8 foliadsgs y'es-v
oritas a mfquina por una sola de sus og
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