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1 Esta invención se re fie re  a ana base dulce grasa

- para unto y a un procedimiento para.au preparación.

Los untos dulces a base de g rasa , que pueden ser

u tilizad o s para untar pan, g a l le ta s  y vehículos cereales

* - . 8 - sim ilares a s í  como para alfeñican, re llen os y adornos de re-
" pcsberia, contienen generalmente también por lo menos azúcar,

só lid os lác teo s y aromatizantes.

Los só lidos láoteos son agregados generalmente
' para dar a l  producto un sabor cremoso agradable. Los untos

10 dulces pueden ser preparados en forma de emulsiones g rasas

acuosas en l a s  que la  fa se  acuosa puede ser la  fa se  disper-

sada o la  fa se  continua de la  emulsión.
- Además, pueden encontrarse presentes más o menos

ad itiv o s só lid o s, por ejemplo, nueces, trozos de fru ta , e tc .
1S La base dulce para unto de esta  invención es una

base adecuada a la  que pueden agregarse estos ad itivos pero, 

naturalmente, también puede ser oonsumida como t a l .

Un problema de algunos untos dulces que contienen

só lid os lá c te o s , es decir lo s  productos que contienen menos
20 agua que la  que se ria  necesaria para d iso lver todos lo s azá- 

cares, incluidos lo s  azúcares de l a  leche, es que e sto s pro­

ductos poseen o desarrollan  fácilm ente durante e l almacena- . 

miento una textura arenosa, lo  que s ig n if ic a  que pueden de­

tectarse  p artícu las de azúcar c r ista lin o  relativamente gran
28 dés, organolépticamente duras o aglomerados relativamente

grandes de p artícu las más pequeSas (con un tamaSo de p artí­

cula o aglomerado, por ejemplo, de 50 a 300 mi oras)..

la  base dulce para unto de la  invención se encuen

tra  en forma de emulsión grasa aouosa que comprende por lo
30 menos 5 % de grasa, 10 a 40 % de agua, 10 a 60 % de azúcar
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y 3 a 20 % de só lidos lác teo s no grasos, siendo la s  propor­

ciones de esto s ingredientes ta le s  que por lo  menoá parte 

de lo s  azdcares, incluidos lo s  azdcares de la  leche, están 

c r ista liz ad o s, siendo e l  tamaSo de partícu la  de por lo  me­

nos e l 90 % de la s  p artícu las de azdcar, in clu idas la s  par­

t íc u la s  de azdcar de la  leche, de 0,5 a 50 mieras. ^

íh e sta  memoria todos lo s porcentajes se dan en 

peso, salvo el porcentaje que indica* e l intervalo de tama­

ños de p artícu la . / .

Estos productos se preparan dispersando la  grasa 

y lo s só lidos lácteos en una solución acuosa de azdcar de 

t a l  manera que e l tamaño de partícu la  de por lo  menos el 

90 % de la s .p a r t íc u la s  de azdcar no d isu e lta s , comprendidas 

la s  p artícu las de azdcar de la  leche, o sc ila  entre 0,5 y 

50 mieras. Preferiblemente, e l  tamaño de la s  p artícu las de 

azdcar es de 1 a 30 mieras y especialmente de 1 a 10 mieras.

Se cree que la s  p artícu las c r is ta lin a s  duras que 

pueden encontrarse en algunos preparados dulces para untos 

son principalmente grandes c r is ta le s  de azdcar de l a  leche 

que, aunque generalmente no se encuentran, por ejemplo, en 

la  leche en polvo, pueden ser formados fácilmente durante la  

preparación o e l almacenamiento de estos untos.

Aparte de su desagradable aspecto sim ilar a l  del 

papel abrasivo, estos c r is ta le s  dan a l  producto una sensar- 

ción desagradable en la  boca, afectando con e llo  p erju d ic ia l 

mente a la  agradable impresión cremosa.

De a cnerdo con una realización  preferida de la  

invención, la  mayoría de lo s azdcares, incluidos lo s  azdca­

res de la  leche, se disuelven en la  fa se  acuosa del unto 

mientras que la  parte restante de lo s azdcares se dispersa

' -1
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como p artícu las pequeHas en dicha fa se  acuosa.

Esto puede conseguirse utilizando una solución 

concentrada de azúcar y una leche condensada, preferiblemen 

te leche condensada endulzada, como constituyentes principa 

le s  de la  fa se  acuosa.

La leche condensada contiene solamente c r is ta le s  

muy pequeños de azúcar de la  leche (por ejemplo de 1 a 10 

m ieras), probablemente debido a que durante su manufactura 

es in ic id a  la  c r ista liz ac ió n  de hidrato de of-lactosa por 

"siem bra".

En lugar de leChé condensada, también e s  posible 

u t i l iz a r  una leChe en polvo que ha sido sometida a un tra ta ­

miento de d iv isión  a fondo, por ejemplo en un tritu rad o r, 

un molino de bolas o concha.

Otra posib ilid ad  es ev itar  e l  excesivo crecimientc 

c r ista lin o  de azúcar de la  leche, por ejemplo presente en 

la  leChe en polvo, e l suero en polvo y productos lio filiz a r-  

dos sim ilares durante la  preparación del unto. Esto puede 

ser conseguido, por ejemplo, emulsionando todos lo s ingre­

dientes a una temperatura de unos 50 a 80°C y enfriando rá­

pidamente la  emulsión, preferiblemente en un periodo de 5 a 

50 segundos aproximadamente, a una temperatura de 10 a 25° C.

Este proceso de enfriamiento puede se r  efectuado, 

por ejemplo, en un cambiador de calor de su p erfic ie s  rasca­

das, como se describe en la  obra "Margarina" por Andersen 

y Williams, 2S edición, Pergamon P ress, 1965, págs. 246 y 

sigu ien tes.

30

Deben adoptarse la s  precauciones n ecesarias para 

no introducir ninguna otra causa de arenosidad en e l produo- 

to de la  invención.
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Bajo c ie rta s  circunstancias, además de la  areno- 

sldad causada por lo s  azdcares también puede producirse are- 

nosidad causada por la s  proteínas, por ejemplo la s  deriva­

das de lo s  polvos que contienen proteínas tratados térmica^ 

mente. Naturalmente, también debe ev itarse  este  fenómeno, 

lo que s ig n ific a  que la s  proteínas, por ejemplo la s  proceder 

te s  de lo s  sé lid o s lác teo s, deben encontrarse en solución 

coloidal.

Esta solución coloidal puede ser obtenida d iso l­

viendo la s  proteínas a un pH de 6,5 como mínimo aproximada­

mente.

Si la s  proteínas se disuelven a un pH adecuado, 

por ejemplo de 6 a 8, la  emulsión debe ser preferiblemente 

acidulada después a un pH de 5 a 6 con objeto de conseguir 

la  e stab ilid ad  microbiológióa requerida, s i  es necesario en 

presencia de agentes preservadores como ácido sórbico, sor- 

batos de metales a lca lin o s, etc.

S i la s  fuentes de proteína que contienen lacto sa , 

por ejemplo leche descremada en polvo, son tratadas de t a l  

forma que la  lac to sa  c r is ta l ic e  en p artícu las de unas 3 a 

20 mieras, la  solución a s í  obtenida puede ser mezclada con 

una solución acuosa de azácar y la  mezcla a s í  obtenida es 

de ca ra c te r ís t ic a s  comparables a la  leche condensada endul­

zada antes d esc r ita .

Los sigu ientes ejemplos ilu stran  la  invención. En 

estos ejemplos todos lo s porcentajes y proporciones se dan 

en peso, salvo lo s  porcentajes que indioan e l  tamaño de 

p artícu la .
EJEMPLO 1

Se prepara un unto dulce a base de cacao a p a rt ir



403860

de lo s  sigu ien tes ingredientes:

10 % de agua 

36 % de glucosa

16 % de leche en polvo descremada conteniendo 

aproximadamente 53 % de lac to sa  

8 % de cacao en polvo 

29,5% de ace ite  de. g ira so l 

0,5% de le  c itin a .

la s  proporciones de lo s  ingredientes agua, azácar 

y só lidos lác teo s son ta le s  que la  mayoría de la  lac to sa  

procedente de la  leche en polvo descremada no se disuelve.

, la  base dulce para unto se prepara de la  siguien­

te forma:

La leche en polvo descremada se suspende en aceite. 

E l cacao en polvo se suspende en la  solución acuo

sa azucarada. Tanto esta  solución acuosa de az&car ¡que con-
;

tiene e l cacao en polvo como la  fa se  grasa se ajustan  a una 

temperatura de 75°C.

La fa se  grasa se d ispersa en la  fa se  acuosa en una 

v a s i ja  ag itada, obtenióndose con Olio una emulsión de ace ite  

en agua.

La emulsión obtenida, con un pH de 5 ,5 , se hace 

pasar después por una unidad Votator A (tiempo de permanen­

cia alrededor de 36 segundos), como se describe en la  obra 

"Margarina" por Andersen y Williams, Pergamon P ress, 2& edi­

ción, 1965, pág. 246 y sigu ien tes, en la  que la  emulsión se 

en fria  a una temperatura de 30°C aproximadamente.

Por investigación microscópica del tamaño de par­

t íc u la s  de lo s  az&cares de la  leche se lle g a  a la  conclusión 

de que por lo  menos e l 90 % de la s  p artícu las de azdcar t ie -
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nen un tamaño comprendido entra 3 y 40 mieras aproximada­

mente.

La valoración organoléptica de la  muestra por un 

panel de catadores experimentados indica que e l producto 

tiene un sabor y un aspecto suaves y está  casi exento de 

arenosidad.

Después de mantener en almacenamiento durante 

tre s  semanas, no se puede observar crecimiento c r is ta lin o .

EJEMPLO 2

Se rep ite  e l Ejemplo 1 a excepción de qué la  tem­

peratura de la  emulsión antes de en friar se a ju sta  a 42^ 

y de que la  glucosa se sustituye por ázácar invertido^ 

la  emulsión enfriada a una temperatura de unos 37°C, por 

lo menos e l 20 % de la s  p artícu las y aglomerados de azácar, 

comprendidas la s  p artícu las y aglomerados de azácar de la  

leche, tienen un tamaño de 50 a 300 mieras.

Este experimento indica que una temperatura dema­

siado baja de la  emulsión antes de en friar da lugar a un' 

crecimiento crista lin o  inaceptable de lo s c r is t a le s  de azá­

car.

" . Mediante valoración organoléptica del producto se

lle g a  a la  conclusión de que la  sensación que produce en la  

boca es inaceptablemente arenosa.

EJEMPLO 3 " - . , '

Se prepara otra base dulce para unto a p a r t ir  de 

lo s sigu ientes ingredientes:

13 % de aceite  de g ira so l -

40 % de una mezcla a partes igu ales de azácar in­

vertido y glucosa

40 % de leche condensada endulzada, conteniendo
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alrededor da 20 % de só lidos lácteo s no

' grasos, 46 % de sacarosa, 8 % de grasa  de la

i leche y 26 % de agua 

7 '%. de agua.

s Por lo  tanto, la  composición contiene: 

58 % de azdcar

8 % de só lidos lác teo s no grasos 

17 % aproximadamente de agua y 

17 % aproximadamente de g rasa .

10 la  emulsión se prepara disolviendo lo s  azdcares

en la  mezcla de agua y leche condensada y despuás agregando 

e l  ace ite  en una v a s i ja  ag itada, a una temperatura de 20 °C.

Posteriormente e l unto es homogeneizado en un molino coloi­

d al. La emulsión tiene un pH de 5 ,5 . Por medidas de conduo-

.18 tiv idad  se observa que la  emulsión es del tipo de ace ite  en

agua.

El tamaño de partícu la  de por lo  menos e l  90 % de

la s  p artícu las de azdcar está comprendido entre 0 ,2 ,y 10 mi-

eras. Después de un periodo de almacenamiento de tre s  sema-

20 ñas, no se puede observar ningdn ere cimiento c r is ta lin o .

EJEMPLOS 4 y 5
- Se rep ite  e l Ejemplo 3, a excepción de que se uti-

.

lizan  bases dulces para unto que contienen aproximadamente 

17 % de agua, 42 % de glucosa y azdcar invertido, 5 % de car

28 cao en polvo, 25 % de aceite  de g ira so l  y 10 % de suero en 

polvo (Ejemplo 4) o 10 % de leche en polvo completa. (Ejem­

plo 5). '

El suero en polvo o la  leche en polvo completa se

disuelven independientemente en soluciones acuosas de azd-

30 car a pH 7 ,2 , después de lo cual se agregan lo s restan tes
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ingredientes en la  forma d escrita  en e l Ejemplo 3.

l a s  dos emulsiones son aciduladas a pH 5,5 y pre­

servadas mediante 0,14 % de sorbato potásico antes de la  

fa se  de homogeneización.

Las emulsiones obtenidas, que' son del tipo de 

aceite  en agua, contienen 90 % de p artícu las de azdcar den­

tro del intervalo de 5 a 20 mieras. Ninguno de lo s productos 

desarro lla  arenosidad durante e l almacenamiento.

EJEMPLO 6

Se rep ite  e l  Ejemplo 4, a excepción de que la  base 

dulce para unto contiene 20 % de agua, 5 % de caseinato s á ­

dico (25 % de una solución acuosa a l  20 %), 5 % de cacao en 

polvo, 25 % de ace ite  de g ira so l , 45 % de una mezcla de glu­

cosa y azdcar invertido (80 % de materia seca ). El caseina­

to sódico se disuelve en la  forma antes d escrita  para e l sut 

ro en polvo.

La emulsión obtenida es del tipo de agua en acei­

te . Los c r is ta le s  de azúcar tienen un tamaño de 2-10 mieras. 

No se observa arenosidad incluso despuás de tre s  semanas de 

almacenamiento.

EJEMPLO 7

Se prepara una base dulce para unto a p a rtir  de 

lo s  sigu ientes ingredientes:

40 % de leche coñdensada endulzada, conteniendo 

46 % de sacarosa, 20 % da só lidos lácteo s no 

grasos, 8 % de grasa de la  leche y 26 % de

30

agua'

25 % de una solución a l  20 % de caseinato sódico 

en agua

25 % de una mezcla grasa que contiene alrededor de
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40 % de ace ite  de palma, 40 % de ace ite  de 

so ja  y 30 % de ace ite  de so ja  parcialmente 

hidrogenado 

5 % de cacao en polvo

5 % de una solución acuosa de glucosa contenían 

do 80 % de glucosa.

Por lo  tanto, la  base dulce to ta l  para unto con-

10
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tien e: .

28.2 % de grasa
22.4 % de azdcar

41.4 % de agua

14.2 % de só lidos lácteo s no grasos y

5 % de cacao en polvo.

La emulsión se prepara de la  siguiente forma:

El caseinato sódico se disuelve en agua corriente 

a pH 7t utilizando un agitador u ltrastu rrax . A e sta  solución 

se aHaden lo s  re stan tes ingredientes y la  mezcla se acidula 

a pH 5,4 por adición de una cantidad apropiada de ácido c í ­

tr ic o . La mezcla es homogeneizada posteriormente en un mo­

lino co lo idal. Por medidas de conductividad se observa que 

la  emulsión obtenida e s del tipo de ace ite  en agua.

El tamaño de por lo  menos e l  90 % de la s  partícu­

la s  de azdcar e stá  comprendido entre 3 y 15 mieras. No se 

puede observar ninguna arenosidad incluso despuós de tre s  

semanas de almacenamiento.

EJEMPLO 8

30

Se prepara una base dulce para unto a p a r t ir  de 

lo s  sigu ien tes ingredientes:

10,5 % de agua 

18 ,9  % de sacarosa
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12,6 % de leche en polvo descremada 

5 % de cacao en polvo desengrasado

26 %'de solución de glucosa (alrededor de

80 % de materia seca)

27 % de una mezcla grasa  constituida por 73 %

de aoeite de g ira so l y 27 % de una mezcla 

de aceite  de palma parcialmente hidrogenar- 

do y aceite  de so ja .

El unto se prepara de la  siguiente forma: se sus­

pende en e l agua la  leche en polvo descremada a pH '6,8 me­

diante un agitador (u ltra-tu rrax ). A esta  solución se añade 

la  sacarosa. Después se añaden a la  solución lo s ingredien­

tes restan tes y la  mezcla se llev a  a pH 5,4 con ácido c í t r i ­

co y posteriormente se homogeneiza mediante un molino coloi­

dal. Por medidas de conductividad se observa que la  emulsión 

as del tipo de aceite  en agua. El tamaño de partícu la  del 

90 % como mínimo de lo s  c r is ta le s  de azúcar e stá  comprendi­

do entre 2 y 20 mieras.

EJEM PLO.9

Se prepara otra base dulce para unto a p a rt ir  de 

lo s  sigu ientes ingredientes:

Í30 % de ledie condensada endulzada 

fa se  acuosa / 5 % de cacao en polvo desengrasado

20 %. de solución de glucosa (80 % de materia 

seca).

f44,75 % de una mezcla grasa de margarina 
fa se  grasa j

( O ,25% dem onoglicéridos.

El-unto se prepara de la  siguiente forma:

Se mezclan íntimamente lo s  ingredientes de la  fa ­

se acuosa* Posteriormente esta  fa se  acuosa se añade con len-
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titu d  a l a  fa se  grasa y se obtiene una emulsión de agua en

s

aceite  a una temperatura de unos 453C. Después l a  emulsión 

se pasa por una unidad Votator A (tiempo de permanencia, 

alrededor de 24 segundos) en l a  que l a  emulsión se en fría  

a una temperatura de 20ac.

El tamaño de p artícu la  del 95% como mínimo de lo s 

c r is t a le s  de azúcar e stá  comprendido entre 5 y 15 mieras. 

Organolépticamente no se puede detectar ninguna arenosidad,

10

incluso después de un periodo de almacenamiento de tr e s  se­

manas. Este producto puede ser batido hasta un volumen es-

p ac ífico  de 1,5 l it ro s /k g .

En resumen, la  Patente de Invención que se s o l ic i ­

ta  deberá recaer sobre la-s sigu ien tes:

18
REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la  preparación de una base

dulce para unto que contiene grasa , cacao en polvo só lidos 

lác teo s, y una solución acuosa de azúcar en proporciones t a ­

la s  que parte de lo s  azúcares, incluyendo lo s  azúcares lác-

20
teo s, se c r is ta liz a n , cuyo procedimiento comprende la s  s i ­

guientes etapas:

25

( i )  d iso lver a l menos la s  proteínas lá c te a s  en 

fa se  acuosa a una temperatura de 50 a 80aC y 

a un pH de 6 a 8;

( i i )  agregar lo s demas ingredientes y emulsionar la

ma$a;
w.

( i i i )  acidular l a  fa se  acuosa o l a  emulsión obteni-

da hasta alcanzar un valor de pH de 5 & 6; 

( iv )  en friar  a una temperatura comprendida entre

. 30
10 y 2530 y homogeneizar e l producto obtenido 

para obtener un tamaño de p a rtícu la  de la s
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p artícu las de azúcar lácteo  no d isu e lta s  de 

0 ,5  a 50 mieras.

2. Be reiv in dica por último como objeto sobre e l 

que ha de recaer la  patente de invención que se s o l ic i t a  po: 

UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA BASE DULCE PARA 

UNTO.

Todo conforme queda d escrito  y reivindicado en 

la  presente memoria descrip tiva que consta de trece páginas 

mecanografiadas.

Madrid, 14 de junio de 1.972 
BERNARDO UNGRIA 
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