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Folloitante: Georges BAUDOT, de nacionalidad francesa, residente
en 11, Allé du Sud, 93 LA COURNEUVZE, Francie.
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La presonteAinvencién tiene por objeto
un procediniento para la fabricacidn de leches vepe-
tales de frutos grasps tales como leche de nuez de
coco, leche de avellanas, leche de &lmendras o lo-

5. che de cacahuetes tostados.
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Actualmente, las leches de frubtos grasos:que
se utilizan en las industrias alimenticims para la |
confecclén de cremas, de helados o dp beblidas y en
las industrias de productos de belleza, en perfume;
ria y en la fabricacidén de los cosméticos se efectiian
por mezcla del polvo del fruto graso, obtenido por
triturado.o raspado, con agua para obtener una crema
1iquida que se temiza a continuacién para retener la
pasta y extraer la leche.

Tales leches no.pueden consexrvarse y eono
consecuencia no pueden prepararse mds que inmedidta~
mente antes de su empleo.

In efecto, tales leches no pueden sufrir
un tratamiento para su conspriacién, corno la vasteu-
rizacidn o la esterilizacién porque la accidn del
calor las destruye. 7 )

Uno de los fines de la invencidn es el
de realizar una leche vegetal de frutos grasos que

pueds conservarse de nodo que pusda comercializarse

en forme diréctamente lista para su empleo,

Segin }alpresente inveneidn, el procedi-
miento de fabricaéién{de leches vegetales de frutos
grasos tales como almendras, avellanas; nuez de coco

se caracteriza porque comprends, tras haver triturado

o raspado los frutos grasos, y tras haber mezclade el
polvo asi obtenido con agua para obtener una emulsién,
en mezclar con la ciﬁa&a emulsién de tres a doce gramos
de alginato por litro de la citada emulsidn, a continua-
cién se somete el conjunto a la accidén del calor para

agegurar la conservacién.
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Las leches asi obtenidas son perféctamente
estables y la accidn del calor para su conservaecidn
no las destruye. Ademéds, tales leches no presentan,
tras un oierto tiempo de conservagién! ningin depésito,
ni materia graga sobrenadante y ningunaNfloculacién.'

- Ka presente invenciodn utiliza principios

tisico-quimicos que tienden a que en emulsiohes de

. frutos grasos, las moléculas coloidales estén par-

clalmente diisooiadas y proporeionen iones H* y OH™
que se afladen a los del nedio acuoso y reaccionan
entre si haciendé inestables las enulsiones normal-
mente estables. las micelas coloidales de estas emul
siones deben por tanto modificarse para llevar final-
nmente cargas elé?tricas del nismo signo con el fin

de que se ?epelan mﬁtpamente v tienden a ocupar el ra-~
yor yolﬁmen posible en la leche para mantener la ho-
mogeneidﬁd e impedir toda floculacién con el caloxr.

Merced a la utilizacidn de un coloide estable

.como los alginatos, los coloides inestables de la le~

che végeta} de frutos grasos combinados con los c¢cl-

tados alginatos forman una leche que estd protegida

contra la coagulacién por el calor. En efecto, las

micelas dé ;as.lechas vegetales se encuentran demg—
siado poco ionizaﬁas en estado natural y no forman mis
que un hidrosol inestable, y el alginato estd fudrte-
mente lonizado del mismo signo eléctripo de modo que
por adicién de alginato se obtiene un nuevo hidrosol
que beneficia la estabilidad del alginato.

Fsta estabilidad se forma por adsorcidn, cada

grénulo de micela de la leche fija sobre su superficie
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grénulos de alginato de ymodo que ge Torma de este

b

modo una micela compleja frutos grascs/coloids, los
grénulos de alginato sixven de unién entre los fones
v las particulas de la leche para que siendo bésténu
te numerosos imponga a la leche un signo eldctrico
y su estabilidad. _ .- :

' Segﬁn_otra‘caraeﬁeristica de la in-
vencidn, la emulsidn dg frutos grasos se tamiza con
el rin de retener la pasta y extrasr la leche antes
de la adicién 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 emulsién antes de mezclarle con

la emulsién de frutos grasos. la accidn del calor con el
£in de asegurar la conservaocién Yy de evitar.las fornmen-
taciones puede ser bien una esterilizacidn, bien una
pagteurizacidn, oL

81 se desea aumentar la viscosidad de
la leche vegetal o modificar el gusto, se pueden alia-
dir a ésta coloides hidrdéfilos emulsificantes tales
conmo leche animal natural o en polvo, caseina, almido~
nes, pectinas, gelosa, gelatinas, goma ardbiga o yema
de huevo. '

Igualmente se puede afiadir azicar se-
gun que se desee que la leche sea azucarada .o no.

Segln modos de realizacidn perticula-
res, se procede de.lﬂ manera siguiente para obtener
una leche vegetal de frutos grasos semin la inven-
cién.

EJEIPLO 1




Se prepara una leche de nuez de coco triturando
nueces de coco para obtener un polvo, & continuacidn
. Se mezcla el citado polvo con agua. Por cade 60 litros
de agua se utilizan 20 Kg de polvo. La emulsiédn asi
5. "~ 7 obtenida8e filtra en la prénsa hidréulica con teji-
dos filtrantes de 10 a 50 micras con el fin do extraer
e la leche y retener la pasta. _ ,
Al mismo tiempo que se prepara la leche, se
prepara une emulsion de alginato haciendo fundir en
10. ~ caliente 500 g de alginato en polvo en aproximidemen-
te 40 litros de agua, esta emulsidén se mezcla con la
leche.
A continuacidn se puede acondicionar.la lo-
_ che obtenida vertiéndole en cajas o en botellas para'
15, estefilizarla. _
| Si se desoa obtener una leche azucarada, se
puede afiadir a la leche asi obtenida una cierta can-
tidad de azucar, por ejemplo 10 Kg. |
20. En el ejenplo 1 se obtiene una leche relati-
vamente espesa, si se desea obtener una leche mds
fluida, se pueden prevér las cantidades siguientes:
- 10 Kg de polvo de nuez de coco
- 60 litros de agua _ '
25, ' - 300 gramos de alginato fundido en caliente
en 40 litrog de apgua. . v
Quede bien entendido que la emulsion de apua
y de nuez de coco se filtra con prensa hidrdulica con
w tejido de 10 a 50 micras y que se puede affadfir

30, " agzdcar por ejemplo 7 Kg. La leche se pasteuriza a
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si6n se filtra en las nismas condiciones que la le-

B

continuacidn 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- -

" che de los ejerplos L y 2, a continuacién se mezcla

la leche obtenida con una emulsidén de alginato cons-
tituida por 300 g de alginatos fﬁndidos en caliento .
en 40 litros de apgua, )

Se pueden afiadir, para obtener una leche
azucarada, hasta 20 Kg de azdcar. la -leche se esteri-
liza a continuacién o se pasteuriza y se acondiciona,
BIEMFLO _4 R '

Se trituran 10 Kg de almendras desta-
lladas que se mezclan a 60 litrqs de agua, esta emul-

sidn se filtra como en los ejemplos precedentes, se

" affade una emulsidén de alginato haciendo fund{ir en

caliente 500 gramos de alginatos en 40 litros de

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

de aztdcar. La leche se estorilize a continuacidn o

se pasteuriza y acondiciona.

BEIMELO_5 )

' Se trituran é Xg de.cacahuetes tosta-
dos que se mezclan ocon éo liﬁrqs de agua y se filtra
esta emulsidn éomo en lbs e jemplos precedentes para
extraer la leche. )

~ Se prepera simulténeamente una emul-
sidén de alginato haciendo fundir 450 g en 40 litros
de agua. En esta (ltima emulsidén se afiaden 25 g de

goma ardbiga y 25 g de fécula para modificar la visco-
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sidad de la lechs,
Las enmulsiones alginato y leche se
mezclan a continuacidén y se esterilizan o pasteu-
rizan y la leche asi obtenida se acondiciona. |
5. . " Bl pE de la leche debe mantenerse
a un valor de 6 a 7 para tener una buena estabilidad.
st pués se podrd, segin el caso, afiadir, para men-
tener el pH en el valor 6, un producto tal cono dci-
"dp citrico si el pH es superior & 7 y en el caso en
1o. que este sea inferior a 6, un producto tal como bi-
carbonato sddico,

Quede bien ertendido que la invencidn
no se limita a los 1odos de realizacidn que acaban
de describirse y que podrdn aportarse a la misma

15, nuaerosas nodificaciones sin apartafse por ello del
alcance de la invencién.
NOTA |
Descrita suficiéntemente la na-
turaleza del invento, asi como la manera de reali-
20, zarlo en la prdctica, debe hacerse constar'que,lns
disposiciones anteriormente indicadas son susecep-
tibles de modificaciones de detalle en cuanto no
alteren su principio fundamental. También se hace
constar que»el invento corresponde a una solicituad
25, de Patente pfesentada en Francla con fecha y némero
siguiéntes: 23 de abril de 1969, n? 69 12 77); aco-
gléndose por lo tanto a los bene ficios que conce-
den los Convenios Internapionales en vigor. Signdc'
lo que constituye la esencia del referido invento

¥y por lo que se solicita Patente de Inveneién por
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20 afios en Espaffa sobre: Procedimiento para la

fabricacidén ds leches vegetales; caractexrizdndo-
88 por lo siguiente:
7 1.~ Procedimiento para la fabri- -

5. cacién de laches vegetales, de fruﬁos'gragdg, ta-
les como almgndfas, avellanas, nugcés de coco y

’ cacahuetes, caracterizado porque comprende, tras
haber triturado o raspado los frutos grasos, y
tras haber nezclado el polvo asi obtenido con agua

10, para obtener una emulsién, mezclar la citada emul-
sion con tres a doce gramos de alginato por litro
de la citada emulsién, y a continuacién sometox
el conjunto a la accién del calor para asegurer
la conservacidn. ,

15, 2.~ Procedimiento segin la reivin-
dicacién l,'caracterizado porque la emulsién de
frutos se tamiza con el fin de retener la pasta
y extraer la leche antes de la adicién del al-
ginato,

20. - 3.~ Procedimiento segin la rei-
vindicacidn 1, caracterizado porque se:brepara
separddamente la emulsién de frutos grasos ¥ una
ermulsidn de algihato, ¥y estas dos emulsiones se

. mezelan a continuacidn, : 7

25, e ;' 4.~ Procediniento segin la rei~

» -
//{Egdicacién 1, caracterizado porgque la accidn

,
:":
/

/ 5,- Procediniento segin la reivin-

al calor para la conservacidn es una esterilizacién.

dicacién 1, caracterizado porque la accidén del calor

" para la conservacidn es una pasteurizaciom.
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6.~ Procedimiento segun la reivindicacidn ‘
l,‘ caracterizado porque se afiade a la leche un
coloide hidréfilo emulsificante.
"7.-' Procediniento segin la :t‘eivindioacign
5, 1, caracterizado porque se afiade a la leche azdcar,
8.~ Procediniento segin la réivindicacidn
v 1, caracterizado porque se mantiene el pH ce la le~
che a un valor de 6 a 7,
- 9.~ Procediniento para la fabricacidn de
10. laches vegetales; tal y como queda descrito sus-
tancialmente en la presente Memoria.
Esgta Memoria consta de nueve hojas esori-

tas a mdquina por una sole cara,

uadria, ¢J ABR 1979 '

1. GOMEZ ACEBO Y MODEI
wops Flrmado: F Harni:u{u Rule




	Bibliographic data
	Description
	Claims



