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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de una

PATENTE DE INVENCION

SOLICITANTE: . UNILEVER N.V.

RESIDENCIA: Museumperk 1, ROTTERDAM (Holanda)

ENUNCIADO: . UN. PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION

.DE.UNA BASE DULCE PARA.UNTO . .. ...

Prioridad: Patente britanica.. . 0°,28.179/71 del 16-6-71
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naturalmente, también puede ser consumide -como tel.

vsélidosvléctebs, es decir los produotqs que contlienen menos

des, organolépticamente'duras o} églomeradoé relativemente

_gran&es de particulss més pequefias (con un tamafio de parti-

‘menos 5 % de grasa, 10 a 40 % de agua, 10 a 60 % de azicar
s : A

Esta invencién se refiere a una bsse dulce grasa
para unto ¥ & un procedimiento para.su preparacién.

Los untos dulces & base de grasa, que pueden ser
utilizados para unter pan, galletas y vehiculos cereales
gimileres as{ como para difefiicar, ‘rellencs y adornos de re-
pateria, contienen generalmente también por lo menos azﬁoarﬁ
86lidos lécteos y aromatizantes. A

. Los sblidos ldcteos son agregadds‘generalmente
para dar al producto un sabor cremoso agraedable. Los untos
dulces pueden ser preperados en forma de emulsiones grases
acuosas én las que la faée acuosa puedé ser la fage disper—
sede o le fase continua de la emulsién.

' Ademds, pueden encontrarse presentes més o menos
aditivos sélidos, por~equplo, nueces, trozos de fruta, etcd
o Ia base dulce para unto de esta invencién es uns

base adecuada & la que pueden egregarse estos aditivos pero,
Un probléma de algunos untos dulces que contienen

agua que la que seris necesaria para disolver ‘todos los szi-
cares, inclufdos los azfcares de la lédhe, es que estos pro-
ductos poseen o desarrpllan fécilmente durante el almaceng= |
miehto una textura arenosa, lo que significa.qdé pueden de-

tectarse pérticulas de azdcar cristalino relativamente gran

cula o aglomerado, por ejemplb, de 50 a.300 mioras).
" Ia base dulce para unto de- la. invencién se encuen

tra en forma de emulsién grasa mcuosa que comprende por lo

/
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| preparacién ¢ el almacenamiento de estos untos.
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¥y 3 a20% de sblidos 1dcteos no grasos, siendo,lag propor-
cipnes.de egtos ingredientes tales que por lo menoé parte
de los azfcares, inclufdos los azdcares dé la 1Qché, estén
cristglizados; piendo el tamafio de particula de por lo me-
nos el 90 % de las particulas de azﬁcax, inoluidasilas par-
ticulas de azicar de la leche; de 0,5 & 50 micras.?

Eﬁ eata memorla todos los porcentsjes se'dan an
peso, salvo el porcentaje que indica’ el intervalo de tema~
flos de particula. ' | |

Estos productos se preparan dispersando ‘la grasa
¥ los sélidos lécteos en una solucién acuosa de mzicer de
tal'manqra que el temafio de particula de por lo menos el
90 % de las particulas de azicar no disueltas, comprendidas
las particulas de azlicer de la leche, oscila entre 0,5 ¥
50 micras. Preferiblemente, el tamaiio de las particulas de
azfcar es de 1 a 30 micras y especialmente de 1 a 10 micras.

Se cree que las part{culas cristalinas duras que
pueden eﬁcontrarse en algunos preparados dulces para untos.
son principalmente grandes cristales de azdcar.de la leche
que, aunque generalmente no se encuentran, por ejemplo, en

la leche en polvo, pueden ser formados fécilmente durente

- Aparte de su desagradable aspecto similar al del
papel abrasivo, esgtos cristales dan al produéto une sensae
clén desagradable en la boca, afectando con ello perjudiciq;
mente & la agradeble impresién cremosa.

De acuerdo con wne realizacidn preferide de la
invencidn, la mayorfa de los azdcares, inclufdos los azica-
res de la leche, se disuelven en la fase acuosa del unto

mientras que la parte restante de los azlcares se dispersa
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‘micras), probsblemente debido a que durante su manufactura

| dientes a una temperatura de unos 50 a 80°C y enfriando ré-

4o de la invencién.

como partiouias pequefias en dicha fase acuosa.

Esto puede conseguirge utllizando una solucidn
concentrada de azicar j una leche condensada, preferiblemen
te leche condensade eﬁduizada, como constituyentes principa
les de la fase acuosa. E

La leche condensada contiene solamente cristales

nuy ﬁequpﬁos de azdcar de la leche (por ejemplo de 1 a 10

es inicida la cristalizacién de hidrato de o-lactosa por
"giembra". . ‘

' En luger de leché condensada, tembién es posible
utilizar una leche en polvo que ha sido sometida a un trata
miento de divisién a fondo, pér ejemplo en un triturador,
un molino de bolas o concha.

Otra posibilidad es eviter el excesivo crecimientd
cerigtalino de az(car de la leche, por éjemplo presente en
Vlakiqche en polvo, el suero en polvo y productos liofiliza~
dos simileres durante la,preparaciSn del unto. Esto puede

ser cdnseguido,,por ejemplo, emulsiongpdo todos los ingre-

pidamenﬁe la emulsién, preferiblemente en un periodo de 5 a
50 segundos aproximadsmente, a ﬁna temperatura de 10 a 25°C.
| Este proceso de enfriamiento puede ser efectuado,
por.éjemplo, en un carbiador de calof de_superfieies rasca-
das,'coﬁo se describe en-la obra "Margarine" por Andersen
y Williems, 28 edicién, Pergamon Press, 1965, pdgs. 246 y

giguientes. | ' '
A Deben adopterse lag précauciones necosaries pare

no introducir ninguna otra causa de arenosidad en el produc-
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Bajo ciertas circunatancias; pdemésg de la areno=
sidad causada por los szlicares también puede producirse are-
nosidad causada por las proteinas, por ejempio les derivem
des de los polvos que contienen proteinas tratados “térmica~
mente. Naturalmanﬁe, también debe evitarse este fenéméno,k
lo que significa que'ias proteimas, por ejemplo las proﬁedqg
tes de los sblidos ldcteos. deben encontrarse en~soluc16h
coloidal, - :

_ Esta solucidn coloidal puede ser obtenida disol-
viendo les proteinas a un pH de 6,5 como minimo aproximada~
mente.

81 las profeinas se'disuelvan a un pH adecuado,
por ejemplo de 6 a 8,.la emulsién debe ser preferiblemente
acidulade degpués & un pH de 5 a 6 con objeto de conseguir
la estabilidad microbiolégica requerlds, sl es necesario en
presencia de agentes preservadores como écido sérbioo, sor-
batos d metales alceglinos, etc. B '

Si las fuentes de protefna que contienen lactose,
por ejemplolledhe descremada en polve, son tratadas de tal
forma que la laotosa cristalice en partioulas de unas 3 &
20 micras, la solucién asf obtenida pueds ser mezclada con
una solucifn acuosa de azfcer 'y la mezcla asi dbtenidg»eb
de caracteristicas comparables a la leche condensads endul=-
zada antes descrita. | |

Los siguientes ejemplos ilustran la invencién. En
estos ejemplos todos los porcentajes y proporclones se dan
en peso; salvo los porcentajes-que indican el tamafio de

particula.
' ETEMPLO 1

Se prepara un unto dulece a base de cacao & partir
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'y s6lidos ldcteos son tales que le mayoria de la lactosa

~te forma:

temperatura de 75°C..

403860

de los sigulentes Ingredientest

10 % de ague
36 % de glucosa
16 % de leche en polvo descremada conteniendo
aproximedamente 53 % de lactosa
8 % de cacao en polvo '
295 % de acelte de girasol
- 0,5% de lecitina.

Ias proporciones de los ingredienfes ague, azicar

procedente de la leche en polvo descremada no se disuelve.

. Ia bage dulce para untc se prepsrs de la siguien-~

Ia leche en polvo descremada se suspende en aceitbe}
El cacro en polvo se suspende'en la soluﬁidn acuo
se azucerada. Tanto este solucidn acuose de azfcar que con-

i |
tiene el cacao en polvo como la fase grase se ajusian 2 uns

Ie fage grasa se dispérsa_en la fase acuose en ung!
vegija agitada, obteniéndose con €llo una'qmulsién de aceite
onsgua.

~ Ie emulsién obtenida, con un pH @e 5,5, se hace
pesar después por una unidad Vbtator‘A’(tiempo de permanen=
cia alrededor de 36 segundos), como se describe en la obra
“Yargarine" por Andersen ¥y Williams, Pergamon Press, 22 sdie
cién, 1965, pdg. 246 y siguientes, en 1a que -la emulsién se’
enfris & una temperatura de 30°C eproximsdamente.
' Por'inveétigacién microscépica del tameflo de par-
ticulas. de los azfcares de la leché se llega & la conclusidén

de que por lo menos el 90 % de les particulas de azfcar tie~




10

-
(&)

e

20

25

30

503860 7.

nen un tamafio comprendidojentra 3y 40 i cras aproximéd&-.
mente. N 7 B
s valofééién organgléptica de la mue stra por un
panel de-catadores experimentados indi ca que el producto

tiene un sebor y un aspecto suaves y estd casl exento de '

‘arenosidad.’-

Después de mantener en almacenamiento durante
tres semanas, no se puede dbservar orecimiento cristalino.
I ETEMPLO 2 |
Se reéite el Ejemplo 1 a excepciénvde que la temg'

peratura de la emulsidn antes de enfrdar se ajusta a 42°?~;

y de que la glucosa 8e sustituye por &zlcar invertido.
1s emulsién enfriada a une temperatura de unos 3;60,“por
lo menos elfgo % de las'particulas y aglomerados de azfcaer,
compfendidas las particules y aglomerados de azicar de la .
leche, tienen un tamafic de 50 a 300 micras.

Egte experimento indica que unas temperatura deme~
siedo baja de la emulsién antes de enfrfar da lugar & un’
erecimiento'pristalind inaceptable de los cristales de azé-
cars A ‘

. Mediante valoracidn organoléptica del producto se

if

llega & la conclusién de que la aensacién que produoe en la

‘boca es inaceptablemente arenosa.

BEWPIO 3 - |
Se prepara otra base dulce para unto a‘paftir de |
los sigulentes ingredientes: .
13 % de aceite de giragol
40 % de una mezcla a partes igusles de azfcar ine
vertidd’y glucosa R

40 % de leche condensade endulzada, conteéniendo
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alrededor de 20 % de sélidos 1écteos no

grasos, 46 % de sacarosa, 8 % de grasa de la
leche y 26 % de'agua
;'%fde agua.
Por lo tanto, la composicidn contiene:
58 % de azdicar
8 de sélidos 1éeteos no £ragos
17 % aproximadamente de agua y
17 & aproximadamente de grasa. |
la emulsién se prepara disolviendo los azfcares
en la mezcla de agus y leche condensada y después agfegando
el aceite on une vasije egitada, a2 una temperature de 20°¢.
Posteriormeﬁte el unto es homogénéizado en un molino colod-
del. Ia emulsidn tiene un pH de 5,5. Por medidas de conduc~
tivided se observa que la emulsién os del +ipo de aceite en
agus. . . | : |
El tamafio de partfcula de por lo menos el 90 % de
las particulas de azlcar estd comprendido entre. 0,2,y 10 mi-
Cra s, bespués de ﬁn periodo de almmcenamiento de trés éema—
nas, no se puede observar ningdn crecimiento cristallno.

EJEMPLOS 4y5

Se repite el Ejemplo 3, a excepcibdn de que se uti~
lizen beses dulces para unto que contlenen aproximadamente
1% % de agua, 42 % de glucosa y azfcar iavertido, 5 %Adé ca-
cao en polvo, és‘% de acelite de girasol y 10 % de siero en
polvo (Ejemplo 4) o 10 % de leche en polvo completa (Egenb
plo-5)e

El suero en polvo o la leche'en‘polvo combleta se

disuelven independientemente en soluclones acuosas de azi-

‘car & pH-T7,2, despuds de lo cual se'agregan 105 regtantes
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ingredientes en la forma descrita en el Ejemplo 3.
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 Ias dos emglsiones son aciduladas & ﬁH»B,s'y pro~
servadas mediante 0,14 % de sorbato p&tésico entes de la
fase de homogene;zaoién. _ _

Ies emulsiones 6bténidas, que son del tlpo de
aceite en agua,ldontienen 90 % de particulas de azficar den—
tro del intervalo de 5 a 20 micras. Ninguno de los productod
desarrolla arenosidad durante el almagénam'iento. |

BIBIPIO 6

Se repite el Ejemplo 4, a excepoidn de que la basq
dulce pars unto contlene 20 % de egua, 5 % de caseinato 96~
dico (25 % de una solucidén acuosa al 20 %), 5 % derbacao en
polvo;.25 % de aceite de girasol,.45 % de una mezola de glu-
cosa y azicar invertido (80 % de materia seca). El caseina-
to sédico se disuelve en la forma antes descrita para el sug"l
r0o en polvos

Ie enulsién obtenida es del tipo de agua en acei-
te. los cristales de azicar tienen un temafio de 2-10 micrass
No se observa-arencsidad inclugo despuds de tres semanés de
almacenamiento.

' EJEMPIO 7
7 Se prepara una base dulce para unto & partir de
los sigulentes ingredlentes: g |

40 % 'de leche condensada endulzada, conteniendo

46 % de sacarosa, 20 % de sélidos lécteos no |
grasos, 8 % de grasa de la leche y 26 % de - |
agua ’ |

25 % de una solucidn al 20 % de caselnato sédico

en agua ‘

© 25 % de una mezcla grasa que contiene alrededor dd
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40 % de aceite de palma, 40 % de aceite de
soja y 30 % de meeite de soja percialmente
hidrogenado
5 % de cacao en polvo
5 % de una solucién acuose de glucosa contenien
do 80 % de glucosae- -
Por lo tanto, la base dulce total pera-unto con-
“tiene: . |
28,2 % de grasa
22,4 % de azlicar
41,4.% de ague
14,2 % de sblidos ldcteos ho gresos y
5 ¢ de cacao en polvo.
Ia enulsién se prepgra,de'la siguiente formas
El cageinato sbdico ée disuelve en agua corriente
a pH ;, utilizando un agitador ultra~turrex. A esta solucién
se aﬁaden los restantes ingredientes y la mezcla ge aeclduls
a pH 5;4 por adicién de una cantidad apropiada de dcido cf~
tricos la mezcla es homogenelzada posteriormente en un mo-
lino coloiaal. Por medidas de conductividad se observe que
le emulsidén obtenida es del tipo de aceite en agua.
| . El temafio de por lo menos el 90 %'de las particu~

les de aglicar estd comprendido entre 3 y 15 micras. No ge

|| puede observar ninguna arenosidad incluso después de tres

' semanes de almacensmiento.
EJEMPLO 8 ‘
Se prepara una bese dulce pars unto a partir de
los siguientes ingredientes:. | |
10,5 % de ague

18,9 % de sacarosa
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1246 % de leche en polvo descremads
5 % de cacao en polvo desengrasado

26 %' de solucién de glucosa (alrededor de
80 % de materia seca)

27 % de una mezcla grasa'cdnstituida por 73 % |
‘ de aceite de giresol y 27 % de una mezcla|

de aceite de palma paréialmente hidrogenas
do y aceite de soja. '

El unto se prepara de la sigulente forma: se sus-
pende en el sgua la leche en polvo descremads a pH 6,8 me-
diante un sgitador (ultre-turrex). A esta solucién se afiade
la sacarosa. Después se afinden a 1a solucién los ingredien—

tos restentes y le mezcla se lleva a pH 5,4 con dcido cftri-

co y posteriormente se homogeneiza mediante un molino coloi-

dal. Por medidas de conductividad se -observa que la emulgidy
es del tipc de aceite en mgua. El tamafio-de particula del
90 % como minimo de los cristales de azicar-estd comprendi-
do entre 2 y 20 micras.
' EJEMPLO. 9
Se prepara otra base dulce péra unto a partir de
los sigulentes ingredientes: B
30 % de leche condensade endulzada
fase acuosa { 5 % de ‘cacao en polvo désengrasado
| 207%,dé solucidn derglucosa (80 % de materia
. ~seca). o
{44,;5 % de una mezcla grase de margaring
fagse gresa .
- 10525 % de monoglicéridos.
- E1l mnto se prepara de la sigulente forme:

Se mezclan Intimamente los_ingredientes de la fa-

ge acuopas Posterlormente eota fase acuosa se afinde con len-
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titud a la fase grasa y se obtiene una emulgidén de agua en
aceite a una temperatura de unos 452C. Después la emulsién
se pasa por una unidad Votator A (tiempo de permanencia,
alrededor de 24 segundos) en la que la emulsidén se enfria
a une temperstura de 202C.

El temafio de particula del 95%'como ninimo de los
eristales de azlicar esté comprendido_entre 5 ¥ 15 micras.
Organolépticamente no se puede detectar ninguna arenosidad,
inecluso después de un periodo de almacenamiento de tres se-
manas. Bste producto puede ser batido hasta un volumen es-
pecifico de 1,5 litros/kg.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solici-
ta deberé recaer sobre las siguientes:

RETIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la preparacidn de una base
dulce para unto que contiene graga, cacao en polvo sdlidos
lhcteos, y una solucidn acuosae de azfQicar en proporciones ta~
les que parte de los azlicares, incluyendo los azficares léc-
teos, e cristalizan, cuyo procedimiento comprende las si-
gulentes etapas:

(i) disolver al menos las proteinas lécteas en

fase acuosa & una temperatura de 50 a 802C ¥
a un pH de 6 a 8;

(ii) agregar los demas ingredientes y emulsionar le
maga;

(iii) acidular la fase acuosa o la emulgidn obteni-
da hasta alcsnzar un valor de pH de 5 a 6;

(iv) enfriar a una temperatura comprendida entre
10 y 252C y homogeneizar el producto obtenido

para obtener un tamafio de particula de las
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particulas de azlcar lécteo no disueltas de

0,5 a 50 micras.

2. Be reivindica por Gltimo como objeto sobre el

que ha de recamr le patente de invencidn que se solicita por

UN FPROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA BASE DULCE PARA

Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente memoria descriptiva que consta de trece péginas
mecanografiadas.

Madrid, 14 de junio de 1.972
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