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Esta invencién se relaciona con la preparacidn
de productos ldcteos que comprenden caseina coagulada y es-
pecialmente los conocidos por quark y yogurt,

El quark y el yogurt son productos ldcteos obte-
nidos mediante cultivo de leche integral o de un producto
1ldcteo 1liauido, tal como leche deauntada o leche an polvo
reconstituida, con bacterias productoras de dcido ldetico.
Ordinariamente se pasteuriza primero la leche antes de su
inoculacidn con el cultivo-y luego se incuba durante un
periodo adecuado hagta que se han obtenido la acidez y aro-|
ma requeridas y se ha coagulado el contenido caseinico de
la leche. El aroma y textura del producto dependen de los
organismos enmpleados.

Pars el quark se usa ordinariamente como cultivo
el Sireptococcus cremoris, a veces junto con otros organis-

mos gque mejoran el desarrollo del aroma, por ejemplo el

Streptococeus lactis, el Leuconostoc citrovorum y el Strep~

bococcus discetylactis. EL dclido ldetico producido por la

Termentaoidn proporciona parte del aroma ¥y coasule la cagei]

na para formaer cuvajadas, que Fon ordinariamente separadas

del suero, cuya proteina permanece sin precipifar. las cua-

Jjadas que forman el queso de Yeche desnatada cruda conoci-

do por quark son envasadas y consunidas sin la ulterior
' i
elaboracibn habitual en otras' formas de queso.
Con el yogurt, el cultivo empleado es uno de

termobacterias, normalmente una mepcla de Streptococcus

thermophilus y Lactobacillus bulgaricus v, en contraste

con la produccién normal de quark, se evita la separacidn
del suero permitiendo que una incubacidn imperturbada for-

me una red de caseina precipitada que retiene al suero.
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- perturba el eguilibrio entre el calelo unide a la proteina

Ia solicitud de patente britdnica n® 21793/72
describe un procedimiento de produccidn de quark y yoguri
en el que se emplea una operacién de filtracidn por membra-
na mediante désmosis inversa vara concentrar la proteina en
la leche inicial sin aumentar la concentraecidn de sales
minerzles presentes en la leche, que daria lugar a un dete-
rioro del aroma del producto final. Tal procedimiento per-
mite la preparacién de quark con una tendencia muy reduci-
da o nula a la separacién de suero, de manera gue resulta
una mayor produccion de quark a partir de una cantidad de-
terminada de material inicial., Se ha observado que mientras
en tal procedimiento pueden separarse fécilmente minerales
tales como sales sddicas y potdsicas mediante filitracidn
por membrana, sélo puede separarse una pequefia parte (10:w)
del calecio presente porque la mayor parte del nismo estd
uwnida a la caseina, y que auangue la separacidn de ilones

cdleicos en solucidn mediante paso a fravéds de la rembrana

¥y el calelo en solucidn, el ritmo de restablecimiento del
equilibrio es demasiado lento para que la filiracidn por
membrana sea efectiva en cuanto a separar el calcio unido
a la »roteina.

Se ha descubierto ahors que en lz preparacidn de
quark, yogurt y otros productos ldcteos caseinicos coasula-
dos, usando como neterial inicial leche que ha sido concen-
trade mediante filtracidn por membrana, el residwo cdleico
relativamente elevado es el causante de un gabor nineral qug
para ciertos paladares es indeseable y gue esto puede ovi-
tarse llevando a cabo la filtracidén con membrana bajo con-

diciones dcidas que permiten la liberzcion de wia Zran par—
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te del calcio unido a la caseina, pero que al mismo tiempo
no producen precipitécién de la proteina. Aunque una oro-
porcidn tipica del calcio que queda despuds de la filtra-
cidén con membrana a2 un pH de 6,7 es del 4;: en peso de la
caseina presente, esta proporcidn puede reducirse ficilmen=-

te por ejemplo al 2,5% llevando & cabo la filtracidn a un

- pH de 5,9. Se ha comprobado también que empleando condicio-

nes écidas para la filtracidn, el poder neubtralizador del
medio incubador debido & los lones cédleicos y fosfatos es
reducidé, de manera que la cantidad de dcido ldctico nece=
saria para producir el requerido pH parae la coagulacidn de
la caseina es también reducida, lo éual tiene por resulta-
do una adicional mejora del aroma. Tipicaunente, la propor-
cidn de deido ldéctico en una leche desnatada e incubada
que ha coagulado y tiene un pH de 4,5 es aproximadamente
del 1,5 al 1,85 en peso, en tanto que mediante un procedi~
niento de esta invencidn, el dcido ldctico para un pH de:
4,5 puede ser reducido al 1,1 7 1,35 en peso.

i El procedimiento de este invencidn es uno desti-~
Aado a preparar un producto licteo adecuado para su coagu-
lacién, particularmente con 4dcido, para dar un coagulado
proteinico de reducido contenilo cdlcico, en el cual se so~
mete un medio acuoso que oonti%ne caselna dispefsa a filtral
cidn con merbrana para separar&aquélla ¥ por lo menos pai-
te de las sales minerales del ﬁismo, incluyendo el calcio
ligado, que ge libera efectuanéo la filtracidn bajo condi-
ciones de acidez y temperaturs & las que la proteina perma~
nece sin coagular, preferiblemente a un pl de 6,4 a 5,3,

Ie caseina puede precipitarse subsiguientemente descendien-

do el pH del medio acuoso hasta gue se alcance o rebase el
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-operaciones se realizan cuando el medio fluye y vor consi-

_guiente producirien un codgulo muy inferior gue ademds obs—

punto isoeléetrico de la caseina (aprorimedsmente vn pH de
5,2)

Deberd evitarse la coagulacidn de la proteina
hasta que se completen la reduccidn del contenido cdlcico

y cualquier concentracitn a efectuar, puesto que estas

taculizaria la separacibn, por ejemplo por atascaniento de
la membrana usada pars separar el calcio.

Como el calcio es més ficilmente liberado por la
casefna a unos valores de pH mds proxinos a su punto iso-
eléctrico, pero a un pH inferior 2 5,4 y superior a 5,2

»

existe normalmente vn peligro de comienzo de precipitacion,
puede ser preferible liberar el calcio sometiendo el medio
acuoso & acidificacidén limitada a un pH de 6,2 a H,4 y es—
pecialmente de 5,9 a 5,4. Sin embargo, pueden emplearse
condiciones durante la liberacidn de los iones cdlecicos,’
por ejemplo bajas temperaturas, a2 las que se suprina la
éoagulacién de la caseiha por Eebajo del normal valor de
pH. Por ejemplo, & 5°C, la coafulacidn s6lo tiene lugr
bagtante por debajo de un pH 5, Ia temperatura del proceso

serd preferiblemente de 5 a 80°C y varticularmente de 5 a

50°C.

El calcio es retenido en los »roductos caseini~
cos coagulados en condiciones éasi neutras, como en la pro-
Guccidn de queso, € igualmentelen los productos coagulados
con 'deidos, en los que el suero quede retenido con la ca-
geina coagulada, como en el yozurt confeccionado convencio-
nalmente, o en productos caseinicos obtenidoz de un medio

acuoso concentrado por filtracidén con menbrana.
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Como medio acuoso que contenga caseina dispersa,
pueden emplearse leche integral, leche desnatada sepgrada
directamente de la leche integral por centrifugacidn o
bien leche desnatada preparada por reconstitucidn con agua
de un polvo de leche, preferiblemente sin grasa. Contendrd
por lo tanto normalmente la lactosa presente en la leche,
asi como las otras proteinas de la leche., Normalmente ge
empleard leche de vaca, pero si se desea puede usarse le-
che procedente de otros maniferos domésticos, por ejemplo
de oveja, cabra, bufalo, yegua y burra. Ia concentracidn
proteinica en el material inicial dependerd del grado de
concentracidn que ha de obtenerse durante la operacidén de
filtracidn con membrana y de la naturaleza del producto a

elaborar. Asi, el quark contiene normalmente del 7 al 154

- en peso de caseina y, como medio acuoso que contenga casei

ne dispersa, serd generalmente necesario partir de una le-

~che que presente una conceatracidn de caseina comprendida
que p D

entre el 15 y el 50% de la presente en el medio cuando se
ha completado la filtracibn con‘membrana. Por consiguien-
te, en la produécién de quark de acuerdo con la invenciédn,
se emplea ordinariamente una leche gue contenga del 2,5 al
4% de proteina total. Por otra parte, cuando ha de produ-
cirse un yogurt, la concentracidén proteinica final es nor-
malmente del 4 al 5% en peso, de manera que es suficiente
un material inicial que contenge aproximzdamente un 25 de
proteina total.

Ia realizacidn del proceso de filtracidn con mem-
brana se comprende ahora perfectamente, disponiéndose en
el comercio de membranss semipermeables para tales proce-

sos. Ia seleccidn ‘de una particular membrana semipermeable
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a utilizar en un procedimientc Ge la invencidn dependerd
de sus caracteristicas de rechazamiento. En cualquier caso,
la membrana deberd ser tal que retenga todo el nmaterial
proteinico presente en el material iniecial y permita el pa-
so0 de sales minerales que incluyan iones cdlcicos e igval-
mente algtn deido ldetico, pero pudiendo excluir o permi-
tir el paso de lactosa, dependiendo de la concentracidn
de la lactosa en el material inicial y de la cantidad de
la misma que se desee retener en el producto final, en re-
lacidn con sus efectos edulcorantes y valor alimenticio.
La caracteristica de rechazamiento R de unz nen-

brana empleada para un procedimiento de la invencidn debe-
ré ser por lo menos de 0,8 v especialmente de 0,98 couo
ninino, en lo que respecta a la proteina del suero. & se
define como sigue:

concentracidén de materia disuelta en el material pasa—

do por el filtro

1- concentracion de materia disuelta en la solucidn de
alimentacidn

donde la solucidn de alimentacidn es la solucidn a presidn
en contacto con la menbrana y el material pasado estd cons-
titufdo por la solucidn que ha atravesado la menmbrana de
filtracidn y se halla en contacto con ella vor el lado del
filtrado, Para un material disvelto totalmente incapaz de
penetrar la membrana, R = 1, y para uno que penetre tan
fdcilmente como el agua, R = 0, Si se preeisa la separacidn
de lactosa durante la filtracién con mewmbrana, ol vilor K
para aquélla no deberd ser superior a 0,15 pera uermitir

el pago de la mayor parte de la lactosa &l filtrado. ror
otra parte, si ne de retenerse muche luctosa en el produce
to, el valor R para acuélla puede ger ban elevado coaop de

O’Sl
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Las membranas semipermeables comfnmente usadas
en la filtracidn con membrana son de acetato de celulosa
o resina sintética, por ejemplo cloruro de polivinilo, po-
liacrilonitrilo, poliolefinas y ésteres poliacrilicos, co-
no asimismo productos de reaccidén de polianiones y polica~
tiones orginicos. Ia membrana puede emplearse en varias
formas, por ejemplo como pelicula plana o como tubo, ade-
cua.damente reforzada para su rigidez necénica mediante un
formador poroso. la presién destinada 2 proporcionar una
dsmosis inversa y a forzar el agua y los lones metdlicos
a través de la merbrana estard comprendida generalmente eh-
tre 1 y 50 kg/em2,

Otros métodos de filtracidn que pueden usarse
para separar los ilones cdlcicos liberados de la caseins
del medio acuoso incluyen la didlisis, en la que se emplea
también una membrana. El contenido proteinico del medio
acuoso se concentra preferiblemente durante la separacidn
de Los iones cdlcdcos para aproximerio al producto comgus
iado con proteina, por ejemplo|yogurt o quark, finalmente
fequerido, elimindndose asi toda liberacidén de suero, como
se describe en la solicitud copendlente antes citada,

_ En la presente invencidn, es preferible efectuar
la filtraecidn con membrana para conseguir une concentra-
cidn proteinica proxima a la del producto final, bajo con-
diciones de pH tan préximas como resulte practicable a las
que aguél es precipitado en los métodos habituales para su
preparacidn.

ElL pH del medio acuoso al que se aplica la fil-
tracifn con membrana puede ajustarse a partir del pH de la

leche normal, que es de 6,5 a 6,7, al requerido, preferi-

[
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blenente del orden de 6,2 & 5,3, por varios métodos. Asi,
el pH al que se efectia la Tiltracidn con nevbrana puede
conseguirse afiadiendo dcido ingerible, jor ejemplo ldeti-
co, mdlico o eitrico, al medio acucso que contiene caseina,
de un pH de 6,5 a 6,7, 3in embarjio, preferiblemente el me-
dio acuoso contiene lactosa y el pH al cue ge realiza la
filtracibn con mewmbrana se establece incubande aguél con
un cultivo oproductor de dcido ldctico. Tal cultivo puede
gser de quark o yogurt, de manera que la prirers parte de
ma ftipica incubacidn de quark o yogurt puede efectuarse
hasta que se alcance el pH requeride para la realizacidn
de la operacién de filtracidn con membrana. Luego puede in-
terrunpirse la incubacidn mientras se somete el medio acuo-
go a dicha filtracidn, lo cual puede hacerse simplenente
ajustando la tenperatura a uan valor al gue el cultivo se
halla en estado latente y/o al que se suprime la coagula-
cibn, por ejemplo enfridndole o calentdndolo. Puede ser
ventajoso emplear un incremento de temperatura oara lograr
dicho esbtado latente, porque el proceso de filtracidn con
menmbrana eg mids eficiente a temperaturas superiores que &
inferiores, Por otra parte, sl el cultivo permanece activo
a temperaturas descendidag, a las gue se suprime la coagu-
lacidn, puede obtenerse el producto descado tan pronto co-
mo se completa la filtracidn, calentando el medio.

Aungue el 8, cremoris usado en 1a produccién de
quark es activo entre 15 y 35°C y proporciona un dontinmo
ritmo de incubaciébn entre 23 y 23°C, este organismo pasa
al estado latente si se reduce la temperatura a un valor
comprendido dentro del nivel inferior de 0 a 12°C ¢4 del ni-

vel superior de 37 & 65°C, Por otra varte, las termobacte-
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rias empleadas para la incubacién del yosurt requieren una
tenperatura de 43 a 45°C para una actividad dptima y opue-.
den enfriarse entre 0 y 2050 para poner el cultivo en esta-
do latente; sin embargo, no existe un nivel adecuado de
tenperaturas por encima de 459 para proporcionar unas con-
diclones latentes, porque se llegé répidanente a las ben~
peraturas a las qgue se destruyen las bacterias. Iaturalmen-
te, si se desea, el producto puede pasteurizarse eficazmen~
te en esta fase, antes de someterse a la filtracidn con
nembrana. Se conprenderd asimismo que el cultivo usado pa— |
ra la acidificacidn no tiene que ser el mismo utilizado wa-
ra la subsiguiente coagulacién de la proteina.

Cuando se llevan las bacterias al estado latente
nediante la tenperatura esmpleada durante la filtracién con
membrana, un bajo nivel de actividad de aguéllas durante
el periodo relativamente prolongado requerido pafa la one-

racidn de filtracidén con membrana puede tener por resulta~-

do una ligera reduccidén del pH
%ura empleada; =6 observa otra
da a pérdida de lones metdlico
pérdida de dcido ldetico. Un p
cultivo latente durante la Ffil
considerarse como uno en el qu

oH no superior a 0,4 § 0,5 uni

A depéndiendo de la teupera-
lipgera reducclén de pH debi-
5 sin una correspondiente
rocediniento que emplee un
tracifn con mewbrans ha de

¢ tiene luger un cambio de

dadeg durante dicha filtra-

cién. Una vez completads ésta ﬁltima, lo cual se determina

i

oor la seleccidn de concentracidn de proteina y de caleio

que queda en el producto, puede reanundarse la ilncubacidén y
continuarse hasta que haya precipitado la caseina; las bac-
terias que se han pantenido latentes son rcactivadag ajus-

tando la temperatura de manera que reemprenda la feruenta-
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cidn hasta que el pH desciends lo suficiente para una com-
pleta precipitacidn de la easeina con formacidn del mate-
rigl coagulado requerido, por ejemplo a un pH de 4,5.

En una forms particvlarmente Util de la inven-
cifn, la incubacidn no se interrumpe mientras se somete el
medio acuoso a filtracién con mewbrana, pero esta filtra-
cién a un pH de 6,4 a 5,3 se efectia simultineamente con
la incubacién. Preferiblemente, el pH del medio acuoso es
de 6,2 a 5,3 durante un 50 por lo menos del periodo en
que se efectia la citada filtracidn y especialmente el pi
del medio acuoso serd de 5,9 a 5,4 durante el 90j» por lo
menos de tal pefiodo. Puede ser necesario armonizar los
planes de incubacidén y filtracidn con membrana de manera
que se emplee una combinacidn prdetica de ambos. ELl plan
para una incubacibn productora de quark es suficientemente
prolongado para un adecusdo periodo de filtracidn con mem-
brana a acomodar dentro de aquél, pudiendo empezar dicha
filtracibén inmedintamente después del cultivo con los or-
ganismos y terminarse ocuando el contenido cdleico del me-
dio acuoso sea suficientemente reducido y antes de que el
pH del medio acuoso alcance el valor de 5,4, siendo retira-
do entonces dicho medio de 1a merbrana para llevarlo a wn
recipiente en el que tiene lugar la precipitacion final.
Cuando se emplea un cultivo productor de yosurt, la incu-
bacién a las temperaturas éptinas de la misma es de ordina-
rio demasiado rdpida para permitir un adecuado plan de fil-
tracidn con-membrana y en este caso la incubacidén puede re-
tardarse mediante el uso de inferiores temperaturas, por
ejemplo de 30°C, durante la fage de la citadae filtracién,

de manera que pueda completarse todo el nlan de tal filtra-
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C. Bl aparato de filtracidén con menbranz usado contenia co-

cidn en el momento en que el nedio alcanza un pHE de 5,4,

en el gue se retira el medio acuoso de la membrana ¥ se
continda la incubacidn a la misma btemveratura o preferible-
mente a 43-45°C,

$i lag bacterias han sido destruidasg zntes de la
filtracidn con menbrana, el descenso final del pH para pre-
cipitar la casefna puede efectuarse medisnte adicidn de dci
do o mediante nuevo cultivo e incubaciédn,

Preferivlemente, el contenido proteinico total
del nedio acuoso tras el completainiento de la citada £il-
tracidn es del 3 al 204 en peso ¥y su contenido cédlcico es
inferior al 3,2% y especialmente del 0,8 al 3,25 en peso
de la caseina presente, frente al 3,9% a»xroximadamente que
hey en la leche,

Una vez cozgulado el producto, puede tratarse
ulteriormente. Asi, puede mezclarse con azlcar, fruta, wro-
zos o purd de ésta o crema. ruede airearse, con la adicidn
de sustancias batientes, si sé precisa.

Ia invencidn se ilu%tra mediante los siguicatves

Ejeuplog, en los que todas las temperaturas son en grados

l
no umembrana una serie de quince ldminas sensiblenente pla-

nas de un copolinero poliiéniéo en paralelo sostenidas so=-
bre placas yprovisias de muesc%s en espgiral que forwaban

conductos a través de los cuaiGS'se boubezba continuanente
el material a filbrar en contécto con las ldwminas, vropor-
cionando un drea de contacto de 0,186 m2. Ia caracteristi-
ca de rechazamiénto R de la membrana.era inferior a 0,05

resnecto a las sales minerales, Ge 0,15 para la lactosa ¥

de 1,0 para la proteina del suero. En la prictica, la men-
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brana de filtracidén semipermeable se utilizd a una presidn
de 4 kg/cn2 a través de la misme, en el punto de entrada
de la solucidn de alimentacidn a tal meubrena.
Ejemplo 1

Se calenté a 40° leche fresca que contenia un
3,37 de proteina (incluyendo un 2,67 de cascina), un 4,8y
de lactosa y w 3,7% de grasa en peso y se sonetid a cen-
trifugacidén para separar la crema y dar leche desnatada
con menos del 0,1lv en peso de grasa y contenido sustancial-
mente inelterado en oroteina y lactosa, pasteurizindose se-
guidamente a 85° durante 20 segzundos.

Ie leche desnatada (12 litros), con wa pH de 6,7,
fue enfriada a 28°, inoculada con un cultivo de quark co-
mercial (2% en volumen de la leche desnatada) que contenia

los organismos S, cremoris, S. lactis, L. citrovorum y

S. diacetylactig e incubada a 28° hasta que el pH hubo al~-
cangado un valor de 5,9 (2,5 horas), después de lo cuval se
enfrid a 18° para poner el cultivo en estado latente.

El material incubado se introdujo y puso en cir-
culacidn en un aparato de filtracidn con membrana, en el
que se mantuvo durante 2 horas, en cuyo tiempo el veolumen
del material se redujo a un tercio del original y la con-
centracidn de proteina total se incrementd al 8% en peso.
Al final de. esta filtracidn, el pH era de 5,7 a 5,8.

Se retird del aparato de filtracidn el naterial
incubado concentrado, se calentd a 28° para reactivar el
cultivo y se incubd hasta que el iH fue de 4,5 (6 hovas),
cuvendo la proteina hubo precipitado vera édar quark. Bl con-
tenido cdleico de este quark era del 0,15y en veso (2,35

basado en la caseina) y se hallaban presentes un 2,9 de
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lactosa y un 1,12;> de deido ldebico. In un procedimiento
siniler 1levado z cabo con Filtraciédn vor menbrana anbes
de cultivar, las oroporciones de calcio ¥y dcido léctico
presentes en el uroducto eran del 0,25 y del 1,65 en peso,
respectivamente.
Ejemnolo 2

Se prepard leche desnatada (12 litros), de ua
pH de 6,7, se inpoculd como en el Bjemplo 1 ¥ se ircubd a
289 hasta gue su i fue de 6,0 (2,5 horas). Iueso se calen-
td 2 40° el material incubado nara poner el culiivo en es-—
tado latente y se introdujo y puso en circulacion a 4C° eon
el aparato de filtracidn con nembrana durunte 3 horas, des—
puds de lo cual el oH del liquido ers de 5,6 y la concen~
tracidn total de proteina habia aumentado al 8,5 en peso.
Se reird del avarato de filitracidén el raterial incubado
concentrado, se enfrid a 28° para reactivar los organisnos
fernentadores y se incubd de nuevo hasta gue su pl fue de

4,5 (6 horas), para producir wi quark de un C,18j de calcio

(2,65 en peso de la casefna) y un 1,125 de deido léetico.

Ejemplo 3

Se prepard leche desnatada (12 litros) de un pil
de 6,7 y se inoculd a 25° comojen el Ejeuplo 1, introducién
dose y poniéndose en circulacidn = 28° en el aparato de il
tracidn con newbrana. Ia inouchién tuve lugar coa un des~
censo Ge Il a 6,3, 6,15, 6,0 yis,g después e 1,5, 2, 3 ¥

4 noras respectivanente, después de lo cual la concentra-
cidn proteinica total en el material incubado era del 9% on
peso. Luezo se retifé del aparato de filtracibn y se dejb
continuar la incubacién a 28° hasgta que su pl fue de 4,5

(7 horas), cuando la caseina habia precinitado por comple~
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to0. El resultante quark contenfa un 0,17 de caleio (2,353
basedo en la caseina), un 3j de lactosa y un 1,2 de deido
lietico en peso.

Ejemplo 4
Se acidificd leche desnatada y nasteurizada, que

contenia aproximadamente wn 0,15 en peso de calcio y un
3,2% en peso de proteina, con una solucidn acuosa al 5% de
dcido léctico, a.un pH de 6 § inferior, a 10°C, sin coagu-
lar proteina.

La leche acidificada fue concentrada aproximada-
nente el triple en cada caso a 109C, a una concentracién
proteinica del 8 al lQ% en peso mediante ultrafiltracidn,
como se describe en el Ejemplo 1.

Iunego se calentd el material concentrade a 28°C
aproximadapente y se afiadié un 1% en peso de cultivo de
quark. Se mantuvo la temperatura durante unas 8§ horas, des-
puds de lo cual la cozgulacidn de la proteina era sustan-
cialmente coﬁpleta. Se recuperé el producto del modo hagbi-
tual y se anelizb, con el resultado gue se muestra ea la
Tabla 1, en la que se ofrecen obros detalles de la prepara-
cién de los productos. Estos resultaron ser de texturﬁ v
gabor agradables y comparables al quark convencional en es-

tos aspectos.

. TABLA 1
Concentrado Quark vroducto
pH % 81 _PEeSo
, Acidez titulable a
Ca total Proteina ‘botal un pH de 4,5
4,85 0,14 8,4 1,10
5,45 0,16 9,4 1,19
5,7 0,20 - 8,9 1,30

6,0 0,24 9,1 1,43
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lable del producto. Esta relacidn se’cdnfirmé en otros en-

| quark a 28°C en lugar del deido.ldctico. Los resultados se

~ indican en la Tabla 2. El nivel de vH seiialado en cada ce-

contenia un 0,115 en peso de Ca y un 3,23% en peso de pro-

rante 10 horas, después de lo cual la coagulacién de la ca-

-16 -

Iz Tabla 1 muestra la progresiva1relacién entre
el pH del concentrado y su contenido tobal en Ca, reflejé—

de ademis por uwna disminucién con el pH de la acidesz titu-
sayos en los que se llevé a cabo la acidificacién antes de

la concentracidn con la adicién de un 1y de cultivo de

so tuvo lugar durante 12 concenfracién. En arbasg Tablas 1

¥y 2 se evité la coagulacién manteniendo la leche a 109C 6

menos. 4
| Tebla 2
Concentrado | Quark producto
pH‘ “ en'peéo-' ' | Acidez titulable a
! ‘ - un pH de 4,5
Ca_total Yroteina total ’
5,6-4,8 0,14 6,5 o Los
5,9-5,0 0,17 8,7 1,20
5,544,9 0,16 P 1,21

Ia Tabla z-muesfra’qﬁg se-obsefvé suétancialmen_
te la mismg relacibn entre los paridmetros q@e en la Tabla
Ejemplo 5 -

Se acidificd leche desnatada y paStqprizada que

teina, con Acido 0,1 N:elorhidbico a un pH de 5,6 a 10°C y
se concentrd mediante ultrafiltracién a esta temperatura a
an contenido proteinico final del 9,18, en pésq. _

Se calentd él’concentrado a 28°C'y ge incubd a

esta temperatura con un cultivo de quark al 1j en peso du~
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gseina era sustancialmente completa,

Se elabord el producto y resultd ser satisfacto~
rio de sabor, anaslizdndose y mostrando uvn contenido deido
titulable en la cuajada del 1,15/ en peso a la fonolftalel-
na y un contenido total en Ca en dicha cuajada del 0,19, en
Peso.

Ejemnlo 6

Se inoculd leche desnatada y oasteurizada como
se describe en el Ejemplo 5 con un 3j- en peso de culbivo
de yogurt a 44°C durante media hora, descendiendo entonces
el pH a 6,2, Se puso el cultivo en estado latente mediante
enfrianiento a 109C y se concentrd el sustrato por ulira~
filtracidn como anteriormente se describe, durante un pe-
riodo de 1,5 horas, en cuyo Liempo descendid el pH a 5,9,
para proporcionar un concentrado que contenia un 10,1 en
peso de proteina y un 1,45 en peso de acidez titulable en
la cuvajada., El grado de concentracidén fue avproximadamente
triple.

Iuezo se calentd el concentrado a 23°C, a cuya
temperatura el cultivo de yogurt pervanecid en estado la—
tente y se agresd wn 1% en peso de cultivo de quark, incu-
bdndose a esta temperatura.

Se recuperé el querk producto del modo habitual
y resultd ser satisfactorio.

Este Bjemplo ilustra la aplicacidn de un cultivo
de rdpida accidn para acidificar la leche desnatada antes
de lz preparacidén del ovroducto obtenido siediante incubacidn
de un segundo cultivo en el concentrado. El contenido cdl-
cico de la cuzjada era del 0,24 en peso.

En resumen, la Patente de Invencidn que se soli-~

cita deberd recaer sobre las siguientes:
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REIVINDICACIONES

l. Procedimiento de preparscidn de u@ producto
ldcteo adecuado para su coagulacién a fin de proporcionar
un coagulado proteinico de reducido contenido cdlcico, en
el que un medio acuoso que contiene caseina disperse es so-
metido & filtracién por membrana efectuads bajo condiciones
fcidas y @ una temperatura a la gue la caseina permanece
gin precipitar,

2. Procedimiento segin la reivindicacién i, en
el que el medio acuoso es concentrado durante la filtracidn
en membrana a un contenido proteinico total aproximadamen=—
te igual al del producto coagulado deseado.

3. Procedimiento segfn la reivindicacién 2, en
el que el medio es sometido & filtrac¢ién en membrana a un
pH de 6,4 a 5,4. ‘ )

4. Procedimiento segin la reivindicacién 3, en
el que el medio es sometido & filtracién en membrana a un
pH de 5,9 a 5,4.

5. Procedimiento segin cualquiers de las ante-
riores reivindicaciones, en el que el pH al que se efectia
la filtracidén en membrans es proporcionado mediante adicidn|
de dcido a2 un medio acuoso que contiene caseina & un pH de
6,5 a 6,7,

6. Procedimiento segin la reivindicacién 5, en
el que el dcido afindido es decido ldetico.

7. Procedimiento segin cuelquiera de lag rei-
vindiceciones 1 a 4, en el que el medio acuoso contiene
lactose y el pH al que se efectia la filtracién en membra-
na se proporcions incubando aquél con un cultivo productor

de deido ldctico.
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8. Procedimiento segin la reivindicacién 7, en
el que el cultivo es de quark,

g9, Procedimiento segln le reivindicacién 7, en
el que el cultivo es de yogurt.

10,  Procedimiento segin cualquiera de las ante-
riores reivindicaciones, en el que la temperatura de la
dispersién acuosa se ajusta para evitar la coagulacidn de
proteina haste que se éepara el calcio.

11, Procedimiento segin la reivindicacién 10,
combinade con las reivindicaciones 7, 8 6 9,'en el que la
temperatura ge ajusta a un nivel al que el cultivo se haw
1la en estado latente. . |

12. Procedimiento segin la reivindicacién 18 u
11, en el que la temperatura se ajuste medisnte enfriamien-
to.

13. Procedimiento segin la reivindicaciéa 11,
en el que la temperatura se ajusta mediante calentamiento.

14, Procedimiento segzfn cualguieras de las rei-
vindicaciones 7 a 9, en el que la filtracidén en membrana
a un pH.de 6,4 a 5,3 se efectin simulténeamente con incu-
bacibn,

15. Procedimiento seghn la reivindicacibn 14,
en el que el pH del medio acuoso es de 6,2 a 5,3 durante
el 50% por lo menos del periodo en gue se efectia la f£il-
tracién con membrana.

16, Procedimiento segin las reivindicaciones
U 6 15, en el que el pH del medio acuoso es de 5,9 & 5,4
durante uwn 90% por lo menos del periodo durante el cusl se
efectia la filtracién con membrana, '

17. ©Procedimiento segin cualquiera de las ane
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teriores reivindicaciones, en el.que el contenido protei-
nico total del medio acuoso después del completamiento de
la filtracién con membrana es del 3 al 20% en peso y su
contenido cdleico es del 0,8 al 3,2% en peso de la caseing
presente.

18. Procedimiento segin cualquiera de las an~
teriores reivindicaciones, en el que el medio acuoso que
contiene caseina dispersa es leche degnatada,

19, Procedimiento segin cualquiera de las an-
teriores reivindicaciones, en el que el medio acuoso es
concehtrado 2 un contenido proﬁeinico aproximado al del
producto cosgulado deseado, & un pH aproximado a aquél al
que se coagula la caseina en la preparacidn convencioaal
del producto deseado. _

20. Procedimiento segin cuelgquiera de las an~
teriores reivindicaciones, en el que la caselna es gubsi-
guientemente coagulade mediante disminucién del pH del me-
dio acuoso.

21, Procedimiento seglin cualquiera de lag an-
teriores reivindicaciones, en el que la caseina es subsi-
guientemente coagulada mediante ajuste de la temperatura
del medio acuoso.

22, Procedimiento segln las reivindicaciones
7 a 9, en el que la caseina se coagula mediante ajuste de
la temperatura para reanudar la incubacidn.

23, Procedimiento de preparacién de wn produc-
to lécteo, sustancialmente como queda descrito en cualquie
ra de los Ejemplos.

V 24. Se reivindica por Altimo como cbjeto sobre

el que ha de recaer la Patenbe de Invencidn que se solicita:
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O SRR, 1,

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN PRODUCTO LACTEO.
Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de veintiuna pigina

mecanografiadas.

Madrid, 31 agosto 1.973
BERNARDO UNGRIA
PP
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