PATENTE
DE
INVENCION

por "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN PRODUCTO LACTEQ HO-
MOGENEO DE CONSISTENCIA PASTOSAY, a favor de la firma suiza
SOCIETE.DES PRODUITS NESTLE,S.A., residente en VEVEY(Suiza),

MEMORTA DESCRIPTIVA

Ia presente invencién se refiere a la fabricacién
de productos ldcteos y conclerne més particularmente a la
preparacibn de tales productos bajo forma de pasta homogd-
nea que present@ excelentes cualidades de conservacidn y

5 que pueden consumirse en la misma efectividad como quesos
frescos 0 postres. )

Ta preparacifn de los productos licteos que pre -
sentan gna conslstencia pastosa, por ejemplo los de qQuesos
frescos, se efectua en general provocando la coagulacidn de

10, la caseina de la leche con la ayuda de presidn. Esta coagu-
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lacidn se acompafia de wa expuisidn de suero e implica opg

raciones de cuajadura y de sueroc tales como el corte de la
cugjadura, su escurridc y su prensadc. Bs asi que en el
dubito de la industria quesera, la preparacifn de la cus ja~
dura presenta el inconveniente de producir importantes
cantidades de suero, bajo producto cuya utilizacién se ha
probado limitada y diffcil. )

Ademés, ciertas substancias mutritivas de la le=
che, en especial log oligoelementos tales como el cinc,sl
cobre, el manganeso, el hierro, vitaminas y productos ta-
les como la lactalbuming son arrastrados parcialmenice en
el suero. ElLlo da por resultado una disminucidén del valor
nutritivo de la cuajadura con respecfo a la leche, ‘fanvo
mds cuando las cualidades nutritivas de una proteina tal
como la lactalbumina, generalmente exprésadas por PER (re-
lacién de eficiencia nroteinica) son superiorcs a les de
la caseina.

Por otra parte, la fabriczcidn de la cuajadura,
Jue implica la introduccidén en la leche de substancias ex-
trafias tales como el cuajo, asi como las operaciones de se
paracibén de la cuajadura y del suero preccdentemente cita-
das, no pueden en general efectuarse en buenag condiciones
de esterilidad.

La presente invencién se refierc a la fabricacitn
de un producto ldcteo coagulado segin un procedimiento par-
ticularmente sencillo que permite paliar estos inconvenien—
tes. Se trata en especial de un procedimiento de prepara-
cifn de un producto licteo homogéneo de consisbencia pas-

v

tosa, caracterizado por el hecho de que se congela una le~
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che concentrada que contiene, en pesc. 19% a lo menos de
sflides ldcticos no grasos y a lo menos 3,5% de sdlidos
arasos comesbibles, coastituyerde ol conjunte de estos sd-
lidos 2 lo menos el 26% on peso de 1a leche concentrada, ¥
lusgo se mantlene esta leche a una temperatura comprerdida
entre la teuperatura de fin de congelacidn y -32C durante
24 horas a 10 menos.

- Ia expresibn "leche concentrada® es de un dmbito
generals utilizada sin otros cualificatiyos degigna wanio
une leche concentrada no azucarada como una leche concen -
trada agzucarada.

P9r la exprosifn “gélidom ldcticos no grasos" es
de entender, en la exposicidn que sigue, las substoncias
no grasaslcontenidas en la leche, y que reprcsentan por
ejemplo 9,2% en peso de la lechs de vaca. A tftulo indica-
tivo se enumeran a continuacidn las principales de estas
gubstancias.

~ Proteinas :
Caselna
Lactalbunina

Tactoglobulina
Inmunoglobulina
Enzimas
~ Azlicares, esencialmente lactosa

- Sales minerales
- Viteminasg
- Qligoelementos.
Ta expresibn "sélidos grasos comestibles® desig-
na cuerpos grasos de origen Yegetal tales como por ejemplo

lag grasas o aceites de coco, palmito, palma, cacahuete o
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scja, © de cuerpos grascs de origen avimal, por ejemplo el
geio 0 a manseca de cerdn. Bn ewbs Wiima ocutogoria se
nuede citar iguaimente los stiidex grasos que ealran en la
composicibn de la leche. _

Asimismo, la expresibn “"congelar la leche concen-
trada® significa que se lleva a ésta a una temperatura in-
ferior a su temperatura de fin de congelacién durante un
tiempo suficiente para producir la solidificacidén completa
de esta leche. Esta temperatura de fin de congelacifn es
una temperatura de eutexia que es funcifn de la composicidén
quimica de la leche concentrada utilizada. Es del orden de
~229C para las leches concentradas cuya composicidn guimica
es conforme & las condiciones descritas precedentemeante, y
es del orden de ~228C para las leches concentradas azucara-
das que contienen 6% de sacarosa.

Bl producto licteo obtenido medianie el procedi-
miento tal como va a ser definido, se presenta bajo la for-
ma de una pasta muy maleable, de estructura perfectamente
homogénea, exenta de toda separacién sélido-liquido. Pre-
parado & partir de una leche concentrada no azucarada, su
textura no presenta ningfin cardcter arenoso. Preparadp a
partir de una loche concentrada azucarada, da lugar eﬁ la
degustacifn a una sensacién arenosa fugitiva, debido g una
parte de la lactosa cristalizada. Esta sensacidn fugi%iva
rno es nada molesta para productos que, en razén de su sabor
azucarado, estén destinados ante todo a ser utilizadog co-
mo postres o guarniciones de posire. :

Este p?oducto, gque contiene no solamente 1a'bau

gseina de la leche, sino asimismo otras substancias mutriti-
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va de la leche tgles come sus otras protelnas, vitaminas
y oligoelementos, posee un excelente valor nutritivo.

El produ;to»lécteo obtenido por el procedimiento
segin la invencién,‘cuya estructura estd desprovista de
fase acuosa libre, presenta una buena egtabilidad bioldgi-
ca y puede consgervarse muy'fécilmenﬁe; Igualnente, y oin
que ello sea indispensable, se puede elaborar el producto
a partir de una leche pasteurizada o de una leche esteri-
lizada por un procedimiento UHT (temperatura ultra eleva-
da) o HIST (breve tiempo a temperatura elevada). Ia puesta
en préctica del procedimiento puede efectuarse entonces
en condiciones estériles y permite preparar un producto
de una estabilidad biolégi?a notable.

De formas general, el producto obtenido por el
procedimiento segin 1a invencidn pucde congervarse bajo
gimple refrigera?idn, por ejemplo a una bemperatura del
orden de 0 a 5¢C, sin que sea indispensablo almacenarlo en
el estado congelado.

La floculacidn progresiva de ciertas proteinas
de la leche consecutiva a una congelacidn de esta leche
geguido de un recalentado se ha constatado y descrito como
uno de los inconvenientes maycres de la técniga de consers
vacidn de la leche por congelacibn. En efecto, esta flocu~
lacibn, que se produce en el curso del derretimiento; se
acompafia en general de una expulsifn de suero. El produc-
to obtenido, heterogéneo, es inutilizable tal cual y se
ha probado necesario provecar la dispersibn del floculado
por calentamiento y/o agitacibn para reconstituir la. leche

asi tratada.
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Tios ensayos efestuades han mogtrado que la conge-

ig0idr de una leche concentruds cuya composicién es oopforw
me a las reglas definidas precedentements; seguido de un
mantenimiento entre la temperatura de fin de congelacidn,

¥ -32C durante por lo menos 24 horas, provoca de forma del
todo' inesperada un ?ambio de estructura que produce ung ma-
teria nuy homogénoa, de congigtencia pastosa, y que no es
acompafiada de ninguna expulsién de liguido. Ie estructura
del producto obtenido, muy estable; sme conserva en el cur-
s0 de un almacenado prolongado, incluso a temperatura zm-
biente. _

Estos ensayos han mosgtrado igualmente que este
fenbmeno, denoninado a continuacién en esta exposicibn fe-
némeno de estructuracién, no es influenciado por la ciné -
tica del enfriado efectuado con mirag a congelar la leche
concentrada. Es asf que la leche concenirada puede enfriar-
se répidamenﬁe a la temperatura elegida, quedando bien en-
tendido que &sta es inferior a la temperatura de fin de
congelacibn de la leche concentrada wtilizada, o puede ser
enfriada més lentamente de forma continua o por pasos su-
cesivos, La duracifn de mantenimiento de la leche concen-
trads a la temperatura elegida debe ser suficiente para
permitir la congelacién de esta leche, pero puede prolon=—
garse a voluntad antes del recalentado.

Por otra parte, en el curso del calentado con-
trolado, la temperatura de la leche concenirada puede man=
‘tenerse constante entre la temperatura de fin de congela-
cibn y ~32C durante 24 horas por lo menos, sea evelucio-

nando de forma continua o por pasos micesivos entre estas
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dop temperaturas furantes a 10 menos 24 horas.

La cindtica del fenlmenc de estructuracién es
funcidn de la temperatura de 1la leche on el curso del ca-—
lentado controlado asi como de su composicién quimica; es-
pecialmente de su benor en materias sélidas. En efecto; la
estructuracidén de la leche se desarrolla tanto mds rdpida-
nente cuando la temperatura de calentado y el tenor en maw
terias sélidas de la leche son mds elevados, Por consiguien
te eg conveniente ajustar la duracidn de este calentamien~
t0, es decir el tiempo durante el cual la leche estd a ung
temperatura comPrendida entre la temperatura de fin éde con-
gelacifn y -32C, teniendo en cuenta esta temperatura y su
evolucién as! como el tenor en materias sblidas de la le-
che tratada: A temperaturas superiores dentro de la gama
considerada, la estructuracidn de la leche puede obtenerse
para tiempos de mantenimiento a estas temperaturas que va
rian de 24 horas a algunos dias segin el tenor en materias
sélidas de la leche concentrada. Es as{ por ejemplo que
nsta estructuracibén se produce en 24 horas a -3¢C para una.
leche concentrada ouyo tenor en materias_sélidas es de 50%,
y en 6 dfas a la misma temperatura para una leche concen-
treda cuyo tenor en materias sélidas solamonte es de 28%.
Ademés, para estructurar una leche concentradas, azucarada
mediante a lo menos un hidrato de carbono, el tiempo du —~
rante el cuval se debe mantener }aﬁeche entre la ‘temperatu~—
ra de fin de congelacién y -320, aumenta muy répidamentg
con el grado de hidrato de carbono. A titulo de ejemplo,
son necesargos por 1o menos 9 dias para estructurar una

leche con 3,4% do sacarosa y 31% de materia seca, y 18
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dias por lo menos pars estructursr une leche con 13% de
gacarcsa y 47% de naterias secas. 4 las temperaturas infe-
riores dentro de la goma considerada, el fendmeno de es —
tructuracién se desarrolla mfs lentamente e implica wna du
racibn de mantenimionto a estas temperaturas mucho mds im-
portante, incluso para leches concentradas cuyos tenores
en materlas sdlidas son relativamente slevados. Por ejem -~
plo, es conveniente para llevar a buen término la estruc-
turacidn a -182C do leches concentradas que contiene res-
pectivamente 27% y 38% de materias s6lidas, mantenerlas a
esta temperatura durante 25 dias aproximadamente., S8i se
efectua el calentamiento controlado por elevacifn progresi-
va de la tgmperatura en el seno de la gama definida prece-
dentemente, es conveniente asegurarse dec que la temperatu-
ra de la leche queda comprendida deniro de csia gama duran
te wna duracifn suficiente, por ejemplo do 15 a 20 dias

ara una leche que contiene de 30 a 35% de materias s8li~
das,

Los ensayos han permitido igualmente constatar
que el fenbmeno de cstructuracidn puede producirge sobre
una leche con?entrada esterilizada mediante un procedimien—
to UHT o HIST, por ejemplo por calentamiento_a 1502C duran-
te 3 segundos, © pag%eurizaﬂo a una temperatura comprendi-
da entre 60 y 12020, de preferencia entre 752C y 959C, Ia
esterilizacibn o la pasteurizacién puede efectuarse sobre
la leche antes de la concentracidn, o sobre la leche con=-
centrada tras %ncorporacién de aditivos eventuales.

Se puede incorporar a la leche antes o dospubs

de la concentracién, pero antes de la congelacién, substan
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cias aromaticas y/o colorantes y cblener, tras puesta en
préctica del procedimiento, un producto estructurado que

- y/0 el aroma deseado, que pucde consumirse

v

posea el color
como postre. Es asf gque la incorporacién'a la leche concen-
trada de un polvo de cacao permite preparar un producto eg-
tructurado perfumedo al chocolate ¥y que presenta una colo-
racibfn andloga a la de una orema al chocolate. Igualmente
puede practicarse una ligera acidificacibn de la leche o de
la leche concentrada con la ayuda de un 4eido alimenticio
tal como,por ejemplo; el 4cido citrio? o el dcido 1ldctico.
Adends, se puede'aQicionar a la leche, antes o0 despuds de
la concentracién, un edulcorante utilizade como sucedéneg
del azicar, solo o en combinecidn, tal como, por ejemplo,
w glicbeido natural, un dipéptido, la sacarina.

La leche concentrada cuya oogposicidn es conforme
a las reglas precedeptemente definidas, es decir cuyos te—
noyes ponderales respectivos en sélidos 1éeﬁicos no grasos y
en s6lidos grasos son de a lo menos 19% y 3,5%, represen -
tando el conjunto de estos sdlidos a 1o menos el 26% en pe-
50 de esta leche concentrada, puede prepararse por diferen—
tes procedimientos segin la naturaleza de la materia prima
utilizada. Egtos procedimientos; que se recapitulan a conti
muacibn, son conocidos por el técmico en la materia y no es
necesario degcribirlos en detalle. .

A partir de una leche de cmgposiciGn dada, comple-
ta 0 mds o menos descremada, se puede, sea ajustar el tenor
de esta leche en ?élidos grasos y en §61idos no gragos con
el fin de obtener, tras concentracién, los tenores deseados,

despuds concentrar esta por ejemplo por evaporacibn, sea
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afcoetuar la concentracilsz v dusgl ajﬁstar los ‘tenoresg de
ia leche concentrada a ios valores doscados.

E1 ajuste del tencr en sélidos licticos no gra-
secs, antes o despuds de la concentracidn, puede efectuarse
con la ayuda de leche en polvo o con la ayuda de leche con~
centrada. 3

El ajuste del tenor en sdlidos grasos puede efec—
tuarse, sea con le ayuda de sélidos ldcticos gragos, es
decir de nata segliin la técnica llemada de ostandarizacidn,
sea con la ayuda de grasag comestibles de origen vegetal o
animal. Bn este dltime caso es conveniente procedef a una
enulsificacidn de cstas substancias en }a loche, adicionan—
do eventualmente un agente emulsionante, y proceder a una
homogenizacibn de osta leche. Es de comprender que es posi
ble proceder a osbo ajuste del tenor de la leche en sélidos
grasos combinando cuerpos grasos comestibles Qe origenes
diferentes, por ejomplo sélidos ldcticos grasos con cuerpos
gragog comegtibles de origen vegetal. '

Segin wna forma de ejecucidn particular del
procedimicnto segin la invencidn, sc propora una leche con
centrada cuya composicidn es la siguiente @

-  Tenor ponderal en sflidos ldcticos no grasos superior

igual a 19%.

o

-~ Tenor ponderal en sélidos grasos superior o igual a 3,5%.

Tenor ponderal botals s6lidos grasos + sdlidos 1ldcticos
superior o igual a 26%, de prefercncie comprendido entre
30 y 50%, '
Segin otra formag de ejeoucién'do la invencién, se

congela una leche concentrade azucarada, no siendc el gra=-
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4o de materias sccas de esba leche, que excede del 26%,
iaferior a wn valor de aproximadamente 1,4 veces el grado
de azmacar adicionado.

Por grado de materias secas, es de entender el
grado de materias secas calculado sobre la base de la le-
che concentrada ne azucareda. ‘

Bl dibujo anexo representa, & titulo de ejemplo,
una gréfica de la relacidén azucar S (abeisa) - materias
secas T, (ordenadas) de la leche. Una recta on peadionte
igunal a aproximadamente 1,6 determina'dos zZoneg: la uona
superior, y comprende la prepia recta, correspondc a las
composiciones que dan lugar a la cbtencidn del producto
14cteo homogéneo de consistencia pastosa; la zmona inforior
corresponde a las composiciones que no dan lugaer a la es-
tructuracibn,

Egta recta es de congiderar para una leche de
gran homogeneidad de la primavera. Puede estar sometida a
un desplazamiento en el campo de la grdfica, en funcifbn
de la composicién de la leche. Por ejemplo, se desplaza 1i
geramente hacia la derecha para una leche de otoiio.

Ta forma de obtencidn de la leche concentrada
azucarada es de poca influencia sobre la estructuracidn,
pudiéndose‘adioionar el azucar antes o después de la con-
centracién, pudiendo ser la propia leche una leche concen-
trada reconstituida. E1 azucar adiciona@o puede ser un hi
drato de ecarbono, ta} como, por ejemplo, la sacarosa, la

glucoga, la fructosa, o una mezcla de hidratos de carbo-

no.

‘

La leche concentrada asi preparada, azucarada 0
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o azucarada, eventualmonle esterilizada por un procedimien
to UHT o HEST, o pasteurizeda, se vongela a continuacidn,
por ejemplo a -402C, luego se calienta de forme tal que su
‘temperatura queds comprendida entre la temperatura de f£in
de congelacibn y ~32C durante por 1o menos 24 horas, perio-
do durante el cual se produce el fendmeno do estructuracidn.

Durante este periodo, la temperatura de la le -
che ccncentradq puode mantenerse constante, de prefersncia
8 una temperatura comprendida entre ~62C y ~159C, o en evo-
lucionar de forma continua ¢ por pasos sucesivos entre la
temperatura de fin de congelacidn, sca aproximadamente
-22¢C o -282C, y -32C. Esta evolucidén pucdc obtenerse por
simple calentado del recinto de congelacifn, o segin un
programa pre-cstablecido.

El producto obtenido puede calentarse e continva-
cidn a temperatura ambiente y consumirse, o almacenscse,
de preferencia en condiciones refrigeradas, por e jenplo a
+50C,

Segin otra variante de esta forma de ejecucidn,
particularmente interesante cuando se desee conservar la
leche durante periodos muy largos, puede almacenarse ésta
sea a una temperatura inferior o a la temperatura de fin
de congelacifn y calentarla solo al final del almacenado,
sea almacenarla a una temperatura comprendida entre la tem~
peratura de fin de congelacidn y ~32C tras congelacidn pre-
via. )

Segln mwa variante particularmente ventajosa de
esta forma de .ejecucidn, se efectua, antes de la congela ~

cidn, un preenfriamicnto de la leche concontrada descendien
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do su temperatura a un valor inferior al de la temperatura

ambiente, de preferencia entre -42C y +1090;_En efecto, a
estas temperaturas el producto presenta afn une, fluidez su-
Ticiente para permitir una fdeil manipulacién, y puede en
particular circular dentro de los tubos de digtribucidn o
dentro de los intercambiadores y verterse fécilmentc en re~
cipientes., Asi se pucde, enfriar previamente la leche con-
ceptrada por paso continuo por un dispositivo de enfriamien
to, por ejemplo del tipo tubular a suporficie a modo de
rastrillo, sea enfriarla previamente en forma esgtdticu ¥y
verter ésta en recipientes tales como cajas metdlicas que a
continuacidn se cierran herméticamente: La leche coﬁtenida
en estos embalajes se congela & continuacién; luego se ca-
lienta de forma controlada, como ge ha descrifo precedente-
mente. Asf se obtiene un producto que presenta une estabi-
1lidad bioldgica muy buena que puede congervarse al abrigo
de contaminaciones, de preferencia en condiciones refrige-
radas.

¢

) E1l procedimiento segin la invencibn, que en el
curso de la estructuraci§n propiamente dicha no implica ni
manipulacidn de la leche, nl introduccidn en esta de subs-
tancias extrafias tal como presifn o gelificantes, se presta
particularmente blen al tratamiento de las leches esterili-
zadas o pasteurizades. Ia operacién de esterilizacidn o de
pasteprizacidn puede efectuarse sea sobre la leche concen—
trada, sea de prefercncia antes de la concentracidn, siendo
mds fAcil la puesta en prdctica de esta operacidn sobre
productos de débil viscosidad. En estas condiciones, se ob-

tiene un producto cuya estabilidad bioldgica permite una
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seraervacidn de larga duracidn bajo embalaje estanco.

Tos ejemplog sigzisntes ilustran 1a'puesta en
préciica del procedimiente segin la invencién, sin embargo
S8stos nc se limitan & las condiciones que se han descrito.
En estos ejemplos, los tencres y los porcentajes se expre-
gan en valores ponderales.

_ EJEMPIO I ) ‘

Se pasteuriza a 75¢C du?apte un minuto 4 con la
ayvda de un pa§teurizador tubular, una leche normglizada
que contiene 3,56% de sblidos ldcticos grasos ¥y 8,8% de g6
1lidos 1ldcticos no grasos, es decir con un total de un con-
tenido en materia seca de 12,36%.

La leche pasteurizada se enfria a cogtinuacién a
602C con la ayuda de un intercambiador tubular, luego se
trata en un homogeneizador Manton Gaulin de dos etfapas a
presiones respectivas de 150 y 100 atmbsferas.

La leche pasteurizada y homogeneizada se concen-
tre por evaporacién bajo presifn reducida hasta un conteni
do total en materias sélidas de 38,1%. Ia composicibn de
eata leche concentrads es la siguignte O

s6lidos licticos no grasos s 27,1 %
sblidos 1dcticos grasos : 11,0 % ,

A contimuacidn la leche se enfria a 159C, luego
a -32C con la ayuda de wn intercambiador tubular de super-
ficie en forma de rastrillo y por Gltimo se vierte en ca =~
jag metdlicas de 170 em3, Las cajas metilicas se cierran @
continuacibn por engarce y se introducen en un congelador

cuya temperatura se regula a -402C.Después de 16 horas de

mantenimiento a ~40eC, periodo durante el cual se produce
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la corgelacidn, las cajas s¢ itrarsfioven a un recinto a

[

=112C y se mantienen en egte recinto durante 8 dias con el

fin de provocar la estructuracidn de la leche.
Tas cajas se calientan a contimuacién a tempera~
5. tura ambiente y se abren. Contienen un producto ldcteo ho~
mogéneo de consistencia pastosa de color blanco, no presen-
tando ninguna fase liquida, que puede degustarse en la mis-
na forma que un queso fresco del fipo denominado en general

"pequeflo suizo".

- 10, 4 titulo comparatlvo, la puﬁsta en prdctica de wn

tratamiento andlogo sobre una leche concentrada cuya compo-
sicibn no es conforme a las condiciones de la invencidn
nuestra la.impor%anc%a de la composicifn de la leche concen
trada. Se pgs?euriza, como se ha descrito en el inicio
15. del ejemplo, una leche normalizada cuyos contenidos en g6~
1§dos 1éc§iqos no gragos y grasos son respectiyamepte de
8,22% y 9,84% (contenido total en materia secas 138,06%).
Tras enfriado a 602C y homogeneizacidén como se deseribe en
el inicio del ejemplo se concentra esta leche hasta un con-
20, Lenldo en materias sdlldas de 35,8%. Esta leche concentrau
da, que contiene 16,3% de sélldos 14cticos no grasos y 19 5%
de sblidos lécticos grasos, se pre-enfria a contlnuaoidn,
se congela y ge calienta como se ha descrito precedentemen~
te en el ejemplo. Tras abertura de las cajas se congtata
25, que el producto obtenido se presenta bajo la forma de un
floculado sobrenadado por una fase 1{quida. Ia leche con-
centrada utilizada, cuyo contenido en gdlidos 14cticos no
grasos; a saber 16,9%, es insuficiente, no ha sufriqo el

fenfmeno de estructuracidn descrito precedentemente, sino
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simplemente una. floculaci in accagafiada de una expulsidn de
HUALCe

Se utiliza, a tiﬁulg de materia prima; uvne le =
che descremada que contiens 8,95% da sblidos 1ldcticos no
grasos, a la que se adiciona 3;8% de grasa de coco. Pars
este efecto, se hace circular la leche descremada preceden
temente calentada a 602C, en wn pasteurizador tubular
equipado de inyectores 1atergles con la ayuda de los cua-
les se inﬁro@u@e en la lechs, con la ayuda de una borba
dosificado?a; la grasa de coco fundiqa y calentada a 552C,
y se pasteuriza la emulsion a 75°C durante 1 mimuto.

La leche pasteurizada y adicionada de grasa de
coco se trata a continuacidn a 752C con la ayuda de un ho-
mogenizador Manton Gaulin de 2 etapas (presiones de homo~
genizacibn respectivass 250 y 100 atmésferas). La leche
homogeneizada se concentra por evaporacién bajo vacio has-
ta un contenido total en materias secas de 39% y presenta
entonces la composicidn siguiente 3 ‘ '

s6lidos l4cticos no grasos 3 2734 %

11,6 %

Esta leche se enfria a continuacidn progresiva-

grasa de coco

mente a -32C, se vierte en cajas metdlicas y se congela

a -40°C como se ha descrito en el ejemplo 1. Ias cajas
metdlicas se calientan a continuacidn progresivamente de
forma tal que la temperaturs de su conteniqo evoluciona
lentemente de -222C a ~39C durante 20 dfas; periodo duran-
te el cual se produce la estructurac%én de la leche con =

centrada. Tras abertura de las cajas, se constata que ée-
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tas contienen uns pasta honogénea exenta de fase Lliguida,
andloga al producto deserito en el sjemplo 1.
BIAIPIO 3 _

Se trata a 75¢C durante 1 mimto en un pasteuri~
zador tubular, una leche normalizada que contlene 3,56% de
gélidos 14cticos grasos, 8,80% de sélidos 14cticos no gra~
sos; y a la cua} se ha adicionado 0,05% de aroma de vaini-
11a 1fquida y 0,002% de colorante smarillo.

Esta leche, tratada a contimnacifén como en el
ejemplo 1, da un producto estructurado de coloracidn amari-
1lo clara y aromatizado a la vainilla gue puede consumirse
a iitulo de postre.

.. EIBIPIO 4 ,

Se prepara como se ha descrito en el ejemnplo 1,
una leche concentrada cuya composiciép es }a giguiente

gblidos 14cticos no grasos : 23?6 %

s6lidos ldcticos grasos : 9,6 %

contenido total en materia

33,2 %

A continuacibn se adiciona a esta leche concentrg

geca

da, wm polvo de leche completo cuya composicidn es la si-

guiente '
s61lidos ldcticos no grasos : 69 %
gflidos lécticos grasos : 28 %
agua t 3%

Egta adicibn, efectuada a razdn de 5,05 kg de
polvo por 94,95 kg de leche concentrada permite obltener una
leche concentrada ocuyo contenido total en materia seca es

de 36,4%. A continuacidn esta leche se enfrla previamente,
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se vierte en cajas metdlicas, sa congela y se calienta co-
md se ha descrito en el ejemplo i, El producto estructura-
do obtenido presenta una consistencia pastosa andloga a la
del producto preparadc en el ejemplo l.

EIBIPIO 5

Se esteriliza a 1502C durante tres segundos, se-
gun el procedimiento UHT, une leche normglizada que contie-
ne 3,55% de sblidos 14cticos grasos y 8,9 % de sblidos
14cticos no grasos; 0 sea en total 12,45 % de materiag sé-
lidas.

La leche esterilizada, enfriada a 602C se homoge-
niza en un aparato Manton Gaulin de 2 etapas (prgsicnes de
homogenizacidn respectivas 150 y 100 atmfsferas), luego se
concentra por evaporacidén bajo presibn reducida hasta un
contenido de materias sélidas de 50%. Ia composicidn de la
leche concentrada obtenida es la sigu;ente '

s6lidos 1dcticos no grasos : 35,75 %

s6lidos 1ldcticos grasos : 14,25 %

A continuacidn se enfria esta leche a 82C y se
vierte en cajas metdlicas de 170 om- que soguldamente se
cierran por engarce y se introducen en un congelador cuya
temperatura se regyla a =352C. Después de 20 horas de man-
tenimiento a ~352C, se calientan 1ag cajas a ~-82C y se man~
tienen a esta temperatura durante 24 horas; periodo duran=
te el cual se efectia la estructuracifn de la leche,

) A continuacifn se calientan las cajas a tempera-
tura ambiente y se abren. Contienen un producto licteo ho-
mogéneo cuya consistencia pastosa es mds espesa que la del

producto preparado en el ejemplo 1.
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EJRET0 6

Se prepara, come an el wiemplo 5, una leche este-
rilizada y homogenelzada cuva composicidn quimica es idén -
tica a la leche descrita en el ejemplo 5. A contimacién se
concentra esta leche por evaporacién bajo presidn reducida
para obtengr una leche concentrada cuya composicidn es ia
glguiente ¢ , '

s6lidos 1dcticos no grasos 1 19,6 %

s6lidos ldcticos grasos P T8 %

cohtenido on materias sélidas : 27,4 %

Egta leche concentrada se enfrfa previamente a
-390, se congela en cajas metdlicas estancas a -402C duran-
te 16 horas, luego se calients a ~182C y se mantiene a esta
temperatura durante 50 dias. Tras calentgdo de las cajas a
temperatura ambiente y abertura de éstas, se constata que
contienen el producto estructurado.

Se pasteuriza a 702C durante 1 mimuto, con la ayu-
da de un pgsﬁeurizador tubular, una leche’noymalizada que
contiene 3,60% de gdlidos 1deticos grasos, 8,80% de sélidos
14cticos no grasos, v 1,10% de sacarogsa, 0 Sea en total un
contenido en materias sblidas de 13g50%;

Ia leche pasteurizada se enfria a oogtinuacién a
60¢C con la ayuda de un intercambiador tubular, luego se
trata en un homogenizador Manton Caulin de 2 etapas a pre-
siones respectivas de 150 y 100 atmésferas.

La leche pasteurizada y homogenizada se concentra
por evaporacidn bajo presidn reducida hasta un contenido

total en materias s6lidas de 37%. Ia composicidn de esta le
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che concentrada agucarads ¢g la siguiente @

s6lidos 1fcticos no grasos 24,1 %
s6lidos licticos grasos 9;9 %
sacarcsa 3;0 %
5e A cogﬁinuacién la leche se enfria a 159C luego a

~38C con la ayuda de un intercambiador tubular de superfi-
cie en forma de rastrillo y por dltimo se vierte en cajas
metdlicas de 170 cm3.'Las cajas‘metélicag se cierrgn\a con-—
‘tinuacién por engarce, se introduqen en un congelé@dﬁ cuya
10, temperatura estd regulada a -402C,donde se producé-lé con-
gelacibn, luego se ﬁransfieren a w recinto a —8507y 5e man
tienen en este recinto durante 10 dias con el fin de pro-
vocar la estructuracién de la leche. _
Ias cajas se calientan a cgntinuagién a temperg
15. tura ambiente y se abren. Contienen un producto lécteo ho-
mogéneo de consistencia pastosa y de color blanco; no pre-
sentando fase liquida.

) A titulo comparativo; la puesta en prictica de
un tratemiento andlogo sobre la leche concentrada cuya com
20. posicidén no es conforme a las condiciones de la invencifn
muostra la importancia de la comp?sicién de la leche con-
centrada azucarada. S? pasteuriza, como se ha descrito en
el inicio del ejemplo, una leche no?malizada cuyos conte-
_ nidos en sélidos 1dc?icgs no grasos, grasos y sacarosa son
25, respectivamente de §z8%, 3;6% y 2,55% (contenido total en
materias sélidas: 14,95%). Tras enfriado a 602C y homoge-
nizacién como se ha descrito en el inicio del ejemplo se

concentra esta leche hagsta un contenido en materias séli-

das de 41%. Esta leche concemtrada, que contiene 24,1% de
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aéildos ldsticos no grasos, 9,95% de sdlidos ldcticos gra-
508 ¥ 7,0% de sacarosa se e@fria previamente a continua -
cibn, se congela y calienta, como se ha descrito prececden-
temente en el ejemplo. Tras abertura de las cajas se cons-
tata que el producto obtenido se presenta bajo la forma
de un floculado gobrenadado de una Ffase ligquida.

_ EInrpIo 8 .

Se"pastgﬁriza a 752C du?apte wn ninuto, con la
ayuda de un pa§teurizador tubular, una leche norgalizada
que contiene 3,0% de sdlidos ldcticos gragos ¥ 8,9 % do
sélidos 1é§ticos no grasos, o sea en total 11,9% de mate -
rias secas,'a la cual se adiciona 0;05% de aroma de frega
1iquide y 0,002% de colorante rojo.

La leche pasteurizada se enfria a contlnuaclén a
6000, con la ayude de un intercambiador tubular, luego se
trate en un homogenizador Manton Gaulin de 2 etapas a pre-
slones respectivag de 150 y 100 atmdsferas.

La leche pasteurizada y homogencizada se concen~
tra por evaporacidn bajo presiénlreducida hasta un conteni
do total en materies secas de 5698%; Ia composicidn de es—
ta leche concentrada g ¢ ’ '

sblidos 1dcticos no grasos : 42,5 %
a6lidos 14cticos grasos & 14,3 %

Se adiciona la cantidad de jarabe de sacarosa ne-
cesarioc para obdener une leche concentrada azucarada cuyo
contenido en materias sblidas es de 62% y cuya composicidn
es ‘

s6lidos ldcticos no grasos : 37,4 %

g8lidos 1dcticos grasos s 12,6 %
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gacaroga s 12,0 % '

La leche concentrada azucargda; tratada como en
el sjemplo 7 da un producto esgtructurado de coloracibn ro-
jo clara y aromatizado a la fresa de consistencia mds es—

5e pesa que la del’producto preparad9 en el ejemplo 7.

A tftulo de comparacidn, la puesta en prdctica
de un tratamiento ?nélogo sobre una leche concentrada azu--
carada aromatizada, obtenida como .se ha descrito anterior-
mente y cuya 90mposicién es de 29,9% de sdlidos 1é£ﬁibos

10, no grasog, 10,1% de sélidos licticos gragos y lz%iﬁe;baca«
rosa (contenido en materias sélidas de 52%); da una mezcla
de color rojo y aromatizada a lafresa, formada de un flo-
culado sobrenadado de wa liquido,

_ EIBIPIO 9 |

15, Se pasteuriza a 7590 durante un uinuto una lecpe
normalizada que contiene 2,0% de sé}idosolécticOQZQEasos,
8;9 %‘de sélidos 14cticos no grasos, y 1,8% de giqéésa an-
hidra, o sea en total 12,7 % de materias sélidas.

Ia leche pasteurizada, enfriada a 602C se homo-

20, geniza en un aparato Manton Gaulin de etapas (presioges
de homogenizacidn respectivas: 150 y 100 atmésferas), lue-
g0 se concentra por evaporacidn bajo pyesidn reducida has-
tawn contenido en materias sdélidas de 49%. Ia composicibn
de la leche concentrada obtenida es lg sigyiente 2

25. sflidos ldcticos no grasos 3 34,3 %

s6lidos l4cticos grasos R Y %

glucosa : s T7,0%

Esta leche se enfria a continuacibn a 8°C y se

vierte en cajas metdlicas de 170 omd que a continuacibn se
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o srran por epgarce y ee introdacan an wu congelador cuya

tempera tura se reguls a ~352C, Después de 20 horas de man-
teniuiento a -352C, las cajas se calientag a ~9¢C y se man
tienen a esta tomperatura durante 12 dias, periodo durante
el cual se efectia la estructuracidn de la leche.

A continuacidn las cajas se calientan a tempera—
tura ambiente y se abrea. Contienen un producto ldcteo ho-
mogéneo de congistencia pastosa, intermediario entre el
producto preparado en el ejemplo 7 y el producto preparado
en el ejemplo 8; ' _

A titulo comparativo, la pucsta en prdetica de
un tratamiento andlogo sobre una leche concentrada azucara-
da obtenida cofro se ha descrito anteriormente, y cuyea com-
posicidn cs de 27,8% de sblidos lécticos no grasos, 6,2%
de sblidos 1dcticos grasos y 104 de glucosa (contenido en
materias sélidas de 44%) da un floculado sobrenadadc de una
fase 1liquida.

EJEMPLO 10

Se utiliza a %f?ulo de matoria prima, una leche
desgremada que con?iene 9,0% de sblidos 1éc?icos no gragns,
y 1,7 de sacarosa, & la cual se adiciona 4,0% de grasa de
coco. Para cste efecto, se hace cir?ular_la leche descrema
da precedentemente calentada a 602C, en un pasteurizador
tuhﬁlar equipado de @nyectores lato?ales con la ayuda de
los cuales se introduce en la leche, mediante umabomba do~-
sificaaora; la grasa de coco fundida y calentada a 55¢ G,
¥ se pasteuriza la cmulsién a 75°C durante 1 mirmito.

Ia leche pasteurizade y adicionada de grasa de

coco se trata a contimacidn a 752C con la ayuda de un ho~
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negenizador Manton Gaulia de 2 wtopas (presiones de homo =
genizacidn respectivas: 250 y 100 atmdsferas). la leche
honogenizada se concenbra por evaporacidn bajo vacio has-

ta w contenido total en materias sélidas de 50,9% y pre=-

5. senta entonces la composicidn siguionte :
sélidos ldcticos no grasos 31,2 %
grasa de €0co 13?8 %
sacarosa 5,9 %

A 9ontinuaci6n esta leche se enfria progresiva-
10, mente a -32C, se vierte en cajas metdlicas y se cungela a
~400C como ge ha descrito en el ejem919_7; Las cajas metd~
licas se callentan a continuacidn a -9,59C y se mantienen
& esta temperatura durante 11 dias para provocar la estruc
turacién de la leche. Tras abertura de las cajas, se cons-
154 tata que égtas contienen una pasta homogénea exenta de fa-
se liquida, de consistencia muy similar a la del producto
proparado en el ejemplo 9.
. EJENPIO 11 _
Se prepara, como se ha descrito en el ejemplo 7,
20, une leche concentrada de contenido en mater;as secas igual
& 33,3% y cuya composicidn es la siguiente,:

s6lidos 1dcticos no grascs : 23,6 %

sblidos l4cticos grasos 9,6 %
sacorina 0,1 %
25. A ocontinuacidn se adiciona a esta leche concen-

trada, un polvo de leche completa cuya compogicidn es la
siguiente ¢ ‘

s8lidos 1dcticos no grasos : 69 %

s6lidos ldcticos grasos 28 %
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Esta adicidn, efeciuada a raudn de 5,05 kg de pol
vo por 94,95 kg de loche concentrada permite ohfener una
leche concentrada cuyo contenido total en materia seca es
de 36,4%. A continuacidn esta leche se enfria previamente,
se vierte en cajas metdlicas, se congela y se calienta co-
me se ha descrito en el ejemplo l. Bl producto estructura-
do obtenido presenta una consistencia pastosa muy cercana
a la del producto preparado en el ejemplo 7o
REIVINDICACTONES

Descrito el objeto del presente invento se decla

ren nuevas y de propia invenciodn las siguientes reivindi-
caciones con prioridad de la solicitﬁq de patente suiza ne
8583/72 del 9 de junio de 1972 y de su certificads de adi-
cibn ne 5863/73 del 25 de abril de 1973.

l.~ Procedimiento de preparaciég de un produc-
to ldcteo homogéneo de consistencia pastosa, caracterizado
por el hecho de que se congela una leche concenhtrada que
sontiene, en peso, 19% a lo menos de sélidos ldcticos no
grasos y a lo menos 3,5% de sb6lidos grasos comestibles,
constituyendo el conjunto de cstos §6lidgs a 1o menos el
26% en peso de la leche concentrada, y lucgo sc mantiene
esta leche a una temperatura comprendida entpe la tempera-
tura de fin de congelacidn y ~32 C durante 24 horas a Lo
Sumo.

2.~ Procedimiento segfn la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que los gblidos grasos gon aé

lidos 1ldcticos grasos.

¢

(T. 3.~ Procedimiento, segin la reivindicacifén 1,
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caracterizado por el hocho de que los wflidos grasos son
grasas anlmales comestibles. )

4o Erocedlmlonto, segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hechc de que los sflidos grasos son
grasas veggtales comestibles.

5 ome Procedimiento; segén la reivindicacifn 1
y wa de las reivindicaciones 2, 3 y 4, caracterizado por
el hecho de que la leche concentrada se homogeneiza.

6ome ~ Proccdimiento, segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la leche concenvrada se
esteriliza por un procedimiento UHT (temperatura ultra elg
vada) o HIST (Breve tiempo & temperatura elevada).

7.~ Procedimiento, segin la roivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la leche concentrada se
pasteuriza; _

8. Procedimiento;'segﬁn la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la leche concentrada
contiene a 1o menos una sustancia gromética;

9.~ Procedimiento, segin la reivindicaciédn 1,
caracterizado por el hecho de que la leche concentrada
contiene a 10 menos un colorante.

10.~- Procedimiento, segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el _hecho de que la leche concentrada
contiene a 1o menos un edulcorante*

11.~ Procedimiento, segin la reivindicacidn 10.
caracterizado por el hecho de que el edulcorante es saca~-
rina.

12.~ Procedimiento, segin la reivindicacién 1,

(“ﬁ;g) caracterizado por el hecho de que se congela una leche
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soncentrada azucaredsa. }

13.~ Procedimicube, seghn las reivindicaciones
1y 12, caracterizado po? el hecho de que el grado de ma -
terias secas de la leche, que excede el 26 %, no es infe -
rior a un valor de aproximadamente 1,4 veces el grado de
azlicar adicionado. .

}4;— Procedimiento, segin las reivindicacioncs
1, 12 y 13, caracterizado por el hecho de que la leche
concentrada conbienc sacarocsa. ]

15.- Procedimiento, segin las reivindicaciones
1, 12 y 13 caracterizado por el hecho de que la leche con-
centrada contienc glucosa. )

164~ Procedimiento, segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que se mantiens la tompera—
tura de la leche concentrada, tras congelacidn de dota, a
una temperatura comprendida entre ~152C y -62C Qurante 24
horas & 10 menos., ‘

17, Procedimiento, segin la reivindicacién 1,
saracterizado por el hecho de que la leche concentrada, an-
tes de la congelacién se enfria proviamentc descendiendo
su temperatura entre + 102C y ~42C,

18.~ Procedimiento, segﬁn la reivindicaciédn 1,
¥ una de las reivindicaciones 6 y 7y caracterizado por el
hecho de que la leche se congela en un recipiente estanco.

19~ Procedimiento, segiin las reivindicaciones
17 y 18, caracterizado por el hecho do gque la loche concen-
trada, antes de la congelacibn, se onfria previamente a una
‘temperatura comp?endida entre +100C y -48C, seo la vierte

en un recipiente, se clerra este recipiente de forma estan-
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ca; se congela la leche contenida en esfo recipiente, ¥
1luego se somete la leche congelada a wn tratemiento térmi-
co que congistc en mantener esta leche a una temperatura
comprendide. enﬁre la temperatura de fin de congelacidn y
5; -320 durante 24 horas a 1o mencs.
20.~ Procedimientc de preparacién de un pro-
dueto ldcteo homogéneo debonsistencia pastosa.

Segliin se describe y roivindica en la presente

nemoria descriptiva que censta do 28 hojas foliadas ¥ c s~

10, critas a miquina por una sols cars.
Madrid, a 8 Jun. 1

Pelo

va
7 Fieeado: JOSE L. MORA
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