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j la presenta invención trata de la fabrioaoión de i
un producto Moteo en polvo, y más particulamente de nn polr- i 
vo de leche acidificada con adición de hidratos de carbono. 
Bate producto, que contiena ai menos la mayor parte de las ma­
terias grasas de la leche, presenta una buena miscibilidad en 
agua y se destina a la preparación de soluoiones estables exet 
tas de separación de suero.

B1 procedimiento en cuestión se caracteriza espe­
cialmente por e l hecho de que, tras haber sometido leohe ente­
ra a una pasteurización y a una preoonceatración, se enfria el 
preconoentrado a una temperatura inferior a 20* C y se aeid iíl

j: ** i
j! oa mediante inoculación de fermentos lácticos o una adición de 
¡i ácido láctico; se aBade al preconcentrado acidificado una mez 
I ola de hidratos de carbono que oómprende al menos un disacári- 
I do, un ollgosaoárido y un polisaoárido en solución coloidal;
I} se homogeniza e l producto, se calienta a una temperatura com- 
¡j prendida entre 40 y 75* C y, por fin,= se efectóa su deseca- 
! ción de manera a obtener un polvo cuyo porcentaje de humedad 

no exceda del 5 %.'
Segón una forma de ejecución particular del prooe-j 

dimiento, e l preconoentrado es homogenizado una primera vez ah 
tes de la  acidificación. ¡

gen preferencia e l produoto oomprende además de lej- 
che acidifioáda, sacarosa, malto-dextrina y almidón de maiz.
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Tn ge aera!, estos hidratos de oarbono son añadidos, bajo la 
forma de ana sopa homogénea, al preconcentrado acidificado.

Otras particularidades del procedimiento resaltan 
de los ejemplos que siguen: la invención no queda limitada,
sin embargo, a las condiciones que se exponen.

B J B M P I . O  -  1
B1 procedimiento se realiza a partir de una masa 

de leche fresoa entera, filtrada y estandardizada. 1.a lecha 
es luego pasteurizada por medio de un aparato tubular o de pía 

10 oaa a una temperatura comprendida entre 110 y 125* C. Después 
de la pasteurización, la leche se preconcentra hasta la obten­
ción de un porcentaje de concentración que varfa entre 20 y 40}?

antes de proceder a la acidificación, e l pre conce n 
trado ea enfriado a una temperatura inferior a 20* 0 y despuós 
se coloca en una cuba provista de un agitador, ¿a acidifica­
ción se opera por aspersión del pie concentrado oon una so lnoiÓ^ 
de ácido láctico que tenga un porcentaje de concentración ccte- 
prendldo entre 10 y 80 %, NI producto^ es agitado en toda la 
duración de la adición de la solución de ácido láctico y la teá 

2o ¡ per atur a se mantiene a un valor inferior a 20* C.
Se prepara en una cuba que pueda ser calentada o

I enfriada y que tenga un agitador, una solución de maltc-dextri-
i

na obtenida,  ̂ bien por la degradación de almidón con ayuda de e:
' tracto de malta, bien utilizando malto-dextrina en polvo o en 

25 jarabe, Se añade a esta solución, despuás de haberla llevado 
a una temperatura de 60 a 93* 6, una sopa de almidón de maiz.
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La solución de malto-dextrina represente, en e l producto f: 
aproximadamente del 10 ai 15 % de las materias salidas, 
tras que la adición dé almidón de maíz representa^! sobre la 
ma base, e l 7 -  18 %. Ce ahade todavía a la mezcla sacarosa 
solución acuosa al 50 %, habiendo sido e l jarabe hervido y f i l ­
trado antes de la adición. La sacarosa representa, en e l pro- 
duoto final, un valor aproximadamente igual al de la malto-deg 
trina.

Beapuós de la adición de la solución de azdcar, la 
mezcla malto-dextriña -  almidón -  sacarosa es enfriada a 50 -  
65* C y despuóa mezclada al preconcentrado acidificado median­
te fuerte agitaoión. Una vez obtenida la íntima mezcla de los 
diversos constituyentes, e l producto se homogeneiza y enfría 
& una temperatura inferior a 15* C.

Entes de proceder a la desecación del produoto, se 
calienta la  mezcla al objeto de llevarla a una temperatura oom 
prendida entre 40 y 70* C. El secado por pulverización se efej 
tóa entonces con ayuda de medios convencionales. El polvo ob- ¡ 
tenido es, después de enfriado, acondicionado en envases adecué 
dos; su porcentaje de humedad estó comprendido entre 3̂ 5 y 5.Ó %

?  L O^ 8
Él procedimiento se desarrolla como en e l Ejemplo 

hasta la acidificación.
El preconcentrado es enfriado y colocado en una cu4 

ba de acidificación que oomprende un agitador. La aoidifioa^ j  
ción ae opera por iMoulación de cultivos de streptoeooous lee-'
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tis preparados oon anterioridad. Durante toda la operación, 
la temperatura se mantiene a 25 -  35  ̂O y una vez conseguido 
e l grado de acidez busoado, es decir,; ün valor comprendido en­
tre 40 y 600 S.H., e l pneconcentrado acidificado es enfriado.

8e ah ade entonces al producto^ en las condiciones 
arriba descritas, la mezcla de hidratos de carbono preparada 
aegán e l  Ejemplo ^ tras homogeneizaeión y enfriamiento, se 
calienta la mezcla a una temperatura comprendida entre 40 y 70̂  
C antes de proceder al secado por pulverización.

Obvio es decir que la invención ha sidc desorita 
solo a titu ló de ejemplo y que diversas modificaciones de data 
He pueden serle aportadas sin alterar su esencia.
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La presante patente de invención comprende las si­
guientes reivindicaciones.

l.i- Procedimiento de fabricación de un producto 
lácteo en polvo, caracterizado por e l tacho de que,' tras haber 
sometido lache entera a una pasteurización y a una pnaeoneen- 
tración, se enfria e l preconcentrado a una temperatura inferlojr 
a 20* C y se aoldiflca mediante inoculación de fermentos láoti 
eos o una adición de ácido láctico; se añade a l pre concentra­
do acidificado una mezcla de hidratos de carbono que comprende 
al menos un disaoárido, un oligosacárido y un polisaoárido en 
solución ooloidal; se homogeneiza e l producto, se oalienta a 
una temperatura comprendida entre 40 y 75* C y, por fin , se 
efectda su deseoaclón de manera a obtener un polvo ouyo poroen 
taje de humedad no exceda del 5 %,

2 .- Procedimiento de fabricación aegón la reivindica 
oión 1, caracterizado por e l heoho de que se prepara una sopa 
que comprende malto-dextriña, almidón de maíz y sacarosa, y que 
se añade esta sopa al preconcentrado acidificado.

5 .- Procedimiento de fahricaolón segán las reivin­
dicaciones 1 y 2, caracterizado por e l heoho de que, en la 
citada sopa, la malto-dextrina y la sacarosa representan cada 
una dél 35 al 40 % de las materias sólidas y e l almidón del 2o 
al 30 %.

4.— Procedimiento de fabricación segón la  reiv indi-
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cación 1, oarao te rizado por al hacho da q,ue aa homoganaiza una 
primera ?az al preconcentrado antea de la acidificación.

5 .-  Procedimiento de fabricación de nn prodncto láe 
teo en polvo.

Segdh aa deacribe y raivindio^-^n la  preaenta memo­
ria descriptiva, la cual conata de sie 
c ritas a menina por ana sola de sos c

Madrid, a

cao

foliadas y ea-
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