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t- PATENTE DE INVENCION

PROCEDnOENTO PAIhl IA FABRICACION DE LECHES VEGETALES.-

*

Georges BAUDOT, de nacionalidad francesa, residente 

en 11, Alié du Sud, 93 LA COURNEUV3, Francia.

La presente invención tiene por objeto 

un procedimiento para la fabricación de leches vege­

tales de frutos grasps tales como leche de nuez de 

coco, leche de avellanas, leche de almendras o le- 

5. che de cacahuetes tostados.



Actualmente, las leches de frutos grasos que 

se utilizan en las industrias alimenticias para la 

confección de cremas, de helados o de habidas y en 

las industrias de productos de belleza, en perfume­

ría y en la fabricación de los cosméticos se efeotúan 

por mezcla del polvo del fruto graso, obtenido por 

triturado o raspado, con agua para obtener una crema 

líquida que se tamiza a continuación para retener la 

pasta y extraer la leche.

Tales leches no pueden conservarse y como 

consecuencia no pueden prepararse más que inmediata­

mente antes de su empleo.

En efecto, tales leches no pueden sufrir 

un tratamiento para su conservación, como la pasteu­

rización o la esterilización porque la acción del 

calor las destruye.

Uno de los fines de la invención es el 

de realizar una leche vegetal de frutos grasos que 

puede conservarse de nodo que pueda comercializarse 

en forma directamente lista para su empleo.

Según la,presente invención, el procedi­

miento de fabricación de leches vegetales do frutos 

grasos tales como almendras, avellanas, nuez de coco 

se caracteriza porque conprende, tras haber triturado 

o raspado los frutos grasos, y tras haber mezclado el 

polvo así obtenido con agua para obtener una emulsión, 

en mezclar con la citada emulsión de tres a doce granos 

de alginato por litro de la citada emulsión, a continua­

ción se somete el conjunto a la acción del calor para 

asegurar la conservación.
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Las leches así obtenidas son perfectamente 

estables y la acción del calor para su conservación 

no las destruye. Además, tales leches no presentan, 

tras un cierto tiempo de conservación, ningún depósito, 

ni materia grasa sobrenadante y ninguna floculación.

La presente invención utiliza principios 

físico-químicos que tienden a que en emulsiones de 

frutos grasos, las moléculas coloidales estén par­

cialmente diisociadas y proporcionen iones H* y OH** 

que se añaden a los del medio acuoso y reaccionan 

entre si haciendo inestables las emulsiones normal­

mente estables. Las micelas coloidales de estas emul 

siones deben por tanto modificarse para llevar final­

mente cargas eléctricas del mismo signo con el fin * 

de que se repelan mutuamente y tienden a ocupar el ma­

yor volúmen posible en la leche para mantener la ho­

mogeneidad e impedir toda floculación con el calor.

Merced a la utilización de un coloide estable 

como los alginatos, los coloides inestables de la le­

che vegetal de frutos grasos combinados con los ci­

tados alginatos forman una leche que está protegida 

contra la coagulación por el calor. En efecto, las 

micelas de las lechas vegetales se encuentran dema­

siado poco ionizadas en estado natural y no forman más 

que un hidrosol inestable, y el alginato está fuerte­

mente ionizado del mismo signo eléctrico de modo que 

por adición de alginato se obtiene un nuevo hidrosol 

que beneficia la estabilidad del alginato.

Esta estabilidad se forma por adsorción, cada 

gránulo de micela de la leche fija sobre su superficie
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granulos de alginato de nodo que se forma de este 

modo una micela compleja frutos grasos/coloido, los 

granulos de alginato sirven de unión entre los iones 

y las partículas de la leche para que siendo bastan­

te numerosos imponga a la leche un signo eléctrico 

y su estabilidad.

Según otra característica de la in­

vención, la emulsión de frutos grasos se tamiza con 

el fin de retener la pasta y extraer la leche antes 

de la adición del alginato, lo que evita que una par­

te del alginato sea retenida en la pasta.

De preferencia, se prepara el algina­

to en forma de una emulsión antes de mezclarle con 

la emulsión de frutos grasos. La acción del calor con el 

fin de asegurar la conservación y de evitar las fermen­

taciones puede ser bien una esterilización, bien una 

pasteurización.

Si se desea aumentar la viscosidad de 

la leche vegetal o modificar el gusto, se pueden aHa- 

dír a ésta coloides hidrófilos emulsificantes tales 

como leche animal natural o en polvo, caseína, almido­

nes, pectinas, gelosa, gelatinas, goma arábiga o yema 

de huevo.

Igualmente se puede añadir azúcar se­

gún que se desee que la leche sea azucarada o no.

Según modos de realización particula­

res, se procede de la manera siguiente para obtener 

una leche vegetal de frutos grasos según la inven­

ción.
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Se prepara una leche de nuez de coco triturando 

nueces de coco para obtener un polvo, a continuación 

se mezcla el citado polvo con agua. Por cada 60 litros 

de agua se utilizan 20 Kg de polvo. La emulsión asi 

obtenida se filtra en la prensa hidráulica con teji­

dos filtrantes de 10 a 50 mieras con el fin do extraer 

la leche y retener la pasta.

Al mismo tiempo que se prepara la leche, se 

prepara una emulsión de alginato haciendo fundir en 

caliente 500 g de alginato en polvo en aproximadamen­

te 40 litros de agua, esta emulsión se mezcla con la 

leche.

A continuación se puede acondicionar la le­

che obtenida vertiéndola en cajas o en botellas para 

esterilizarla.

Si se desea obtener una leche azucarada, se 

puede añadir a la leche asi obtenida una cierta can­

tidad de azúcar, por ejemplo 10 Kg.

EJEMPLO 2

En el ejemplo 1 se obtiene una leche relati­

vamente espesa, si se desea obtener una leche más 

fluida, se pueden prever las cantidades siguientes:

- 10 Kg de polvo de nuez de coco

- 60 litros de agua

- 300 gramos de alginato fundido en caliente

en 40 litros de agua.

Quede bien entendido que la emulsión de agua 

y de nuez de coco se filtra con prensa hidráulica con 

un tejido de 10 a 50 mieras y que se puede añadir 

azúcar por ejemplo 7 Kg. La leche se pasteuriza a30.
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continuación o se esteriliza y acondiciona.

EJEMPLO 3

. Se trituran 6 Kg de avellanas tosta­

das que se mezclan con 60 litros-de agua, esta emul­

sión se filtra en las mismas condiciones que la le­

che de los ejemplos 1 y 2, a continuación se mezcla 

la leche obtenida con una emulsión de alginato cons­

tituida por 500 g de alginatos fundidos en caliento 

en 40 litros de agua.

Se pueden aHadir, para obtener una leche 

azucarada, hasta 20 Kg de azúcar. La-leche se esteri­

liza a continuación o se pasteuriza y se acondiciona. 

EJTR.0PL0 4 ,

Se trituran 10 Kg de almendras desta­

lladas que se mezclan a 60 litros de agua, esta emul­

sión se filtra como en los ejemplos precedentes, se 

aKade una emulsión de alginato haciendo fundir en 

caliente 500 gramos de alginatos en 40 litros de 

agua. Se pueden aHadír a la leche asi obtenida 20 Kg 

de azúcar. La leche se esteriliza a continuación o 

se pasteuriza y acondiciona.

EJEMPLO 5

Se trituran 6 Kg de cacahuetes tosta­

dos que se mezclan con 60 litros de agua y se filtra 

esta emulsión como en los ejemplos precedentes para 

extraer la leche.

Se prepara simultáneamente una emul­

sión de alginato haciendo fundir 450 g en 40 litros 

de agua. En esta última emulsión se aKaden 25 g de 

goma arábiga y 25 g de fécula para modificar la visco-30.
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sidad de la leche.

Las emulsiones alginato y leche se 

mezclan a continuación y se esterilizan o pasteu- 

rizan y la leche asi obtenida se acondiciona.

B1 pH de la leche debe mantenerse 

a un valor de 6 a 7 para tener una buena estabilidad. 

Asi pues se podrá, según el caso, aHadir, para man­

tener el pH en el valor 6, un producto tal como áci­

do cítrico si el pH es superior a 7 y en el caso en 

que este sea inferior a 6, un producto tal como bi­

carbonato sódico.

Quede bien entendido que la invención 

no se limita a los modos de realización que acaban 

de describirse y que podrán aportarse a la misma 

numerosas modificaciones sin apartarse por ello del 

alcance de la invención.

N O T A

Descrita suficientemente la na­

turaleza del invento, así como la manera de reali­

zarlo en la práctica, debe hacerse constar que las 

disposiciones anteriormente indicadas son suscep­

tibles de modificaciones de detalle en cuanto no 

alteren su principio fundamental. También se hace 

constar que el invento corresponde a una solicitud 

de Patente presentada en Francia con fecha y número 

siguientes: 23 de abril de 1969, n$ 69 12 771; aco­

giéndose por lo ta.nto a los benefioios que conce­

den los Convenios Internacionales en vigor. Siendo 

lo que constituye la esencia del referido invento 

y por lo que se solicita patente de Invención por

i
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20 anos en EspaSa sobre: Procedimiento para la 

fabricación de leches vegetales; caracterizándo­

se por lo siguiente:

1.- Procedimiento para la fabri­

cación de leches vegetales, de frutos grasos, ta­

les como almendras, avellanas, nueces de coco y 

cacahuetes, caracterizado porque comprende, tras 

haber triturado o raspado los frutos grasos, y 

tras haber mezclado el polvo asi obtenido con agua 

para obtener una emulsión, mezclar la citada emul­

sión con tres a doce gramos de alginato por litro 

de la citada emulsión, y a continuación someter 

el conjunto a la acción del calor para asegurar 

la conservación.

2.- Procedimiento según la reivin­

dicación 1, caracterizado porque la emulsión de 

frutos se tamiza con el fin de retener la pasta 

y extraer la leche antes de la adición del al­

ginato.

5.- Procedimiento según la rei­

vindicación 1, caracterizado porque se prepara 
separádamente la emulsión de frutos grasos y una 

emulsión de alginato, y estas dos emulsiones se 

mezclan a continuación.

4. - Procedimiento según la rei­

vindicación 1, caracterizado porque la acción

,/ál calor para la conservación es una esterilización.
/  '5. - Procedimiento según la reivin­

dicación 1, caracterizado porque la acción del calor

* para la conservación es una pasteurización.
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6. - Procedimiento según la reivindicación 

1, caracterizado porque se aKade a la leche un 

coloide hidrófilo emulsificante.

7. - Procedimiento según la reivindicación 

1, caracterizado porque se aKade a la leche azúcar.

8. - Procedimiento según la reivindicación 

1, caracterizado porque se mantiene el pH de la le­

che a un valor de 6 a 7.

9. - Procedimiento para la fabricación de 

leches vegetales; tal y como queda descrito sus­

tancialmente en la presente Memoria.

Esta Memoria consta de nueve hojas esori-
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