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MELICRIA DESCRIPTIVA

para solicitar PATENTE DE INVEXCION por 20 afiog
a nombre de AKTIESELEABET UE DaliSKE SURKERFABRIEKKER
entidad danesa

establecida en Langebrogade 5, DK~1001 Copenhaguc K.,

Dinamarca,

por: "UN PROCEDIMIENTO PARa PREPARAR PRODUCTOS LiCTEOS
CONGELADOS"

(Clase Internacional A23c)
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En glgunos paflses, la legislacidén dispone que
los productos de lecheria congelados, tales como los man
tecados, los helados de tipo sorbete, los postres que
contienen leche helada, etc., deberdn contener una cier-
ta cantidad de sélidos de leche desgrasada por unidad
de peso del producto finel. Con el fin de cumplir este
requisito, se suelen afiadir a lag mezclas utilizadas en
la fabricacién de tales productos de lecheria congelaw-
dos sdlidos de leche en forma de un concentrado.

En un método de la técnica anterior, los sdéli
dos de leche se afiaden en forma de polvo de leche desna-
tada.

Este método no es totalmente aceptable, dado
gue la produccidén de polvo de leche desnatada que se 1lle
va a cabo a temperaturaes relativamente altas puede dar
como resultado una desnaturalizacidén de las proteinas
contenidas en la leche desnatada.

El objeto de la invencidn es aumentar el conw
tenido de sdlidos de leche en las mezclas para uso en
la febricacidén de productos de lecheria congelados por
adicién de productos gue no contienen protefnas desnatnu
relizadas.

Otro objeto de la invencidn es reducir la re-
lacidn de lactosa a proteinas en un producto de leche

desnatada afiadido para aumentar el contenido de sdli=-
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dos de leche de dichas mezclas,

Un objeto adicional de la invencidn es reempla-
zar total o parcialmente el componente de leche desnata~
da de las mezclas para la febricacidén de productos de le-.
cheria congelados por un producto rico en proteinas que
‘tiene un alto valor nutritivo y una baja relacién de lac-
tosa a proteina.

Estos objetos se consiguen utilizando como adi-
tivo de una mezcla para la fabricacidén de productos de le
cherfa congelados un concentrado de un producto de leche
selecclonado del grupo constituido por leche desnatada y
suero, prepardndose dicho concentrado por filtracidn a tra

vés de una membrane semi-permeable,

En un aspecto de la invencién, los sbélidos de

leche affadidos a le mezcla para la fabricacidén de produce

tos de lecheria congelados consisten en un concentrado de
leche desnatada obtenido sometiendo leche desnatada a una
hiperfiliracidén a temperstura comprendida entre 0 y 252C,
hasta que el contenido de materis seca haya aumentado &
10-20% en peso. Esto corresponde a una eliminacidén de una
cantidad comprendida entre 10 y 70% del agua contenide en
la leche desnatagda.

Una hiperfiltracién es una filtracidén que se efec
ta por medio de una membrana que permite el paso a su tra

vés de componentes de peso molecular pequefio, esto es, fun
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damentalmente de las moléculas de agua. La presién

utilizada deberia ser mayor que la presidén osméti-

ca de los componentes de peso molecular pequefio de

la leche desnatada tratada, La presién estd compren
dida preferiblemente entre 20 y 50 Kg/em?, pero se

pueden utilizar también presiones mayores.

La membrana utilizada es preferiblemente
una membrana densa de acetato de celulosa, de nylon
o acrilica,

El concentrado asi producido no contiene pro
teinas desnaturalizadas debido a las bajas temperaturas
utilizadas durante la efapa de concentracidn.

En el caso de que el concentrado se ubtili-
ce como aditivo en la produccién de una mezela pa~
ra mantecado, dicho concentrado se mezcla con grasa
bien sea como un concentrado o en forma de nata, azyi
car, un estabilizador y/o un emulsificador, y un co~
lorante. La mezcla asi preparada se congela posterior
mente.

En otro aspecto de la invencién, los séli-
dos de leche se afiaden a la mezcla para la fabrica=
cidén de los productos de lecheria congelados en for-
ma de un concentrado de leche desnatada obtenido so-
metiendo leche desnatada a una ultrafiltracidén a tem~

peratura comprendida entre 0 y 252C, hasta que el con
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tenido de materia seca ha sumentado a 11-20% en pe-
s0. Esto corresponde a una eliminacién de una canti
ded de agua comprendida entre el 20 y el ;5% del agua
contenida en la leche desnatada.

Una ultrafiltracién es una filtracién que
se efectia por medio de una membrana que permite el
paso de compuestos que tienen un peso molecular de hag
ta aproximadamente 500, Por consiguiente, las protel
nag contenidas én la leche desnatada quedan retenidas
en el concentrado, mientras que los compuestos de pe=-
so molecular inferior, tales como las moléculas de lag
tosa, pasan al filtrado.

La presidén utilizada deberfa ser mayor que la
presidén osmética de las proteinas y preferiblemete es
del orden de 1 a 15 Kg/cm2.

Debido a la eliminacién de lactosa y otros
compuestos de peso molecular bajo de la leche desnata
da, se obtiene un concentrado que tiene propiedades va-
liosas. Asi, sometiendo la leche desnatada a una ul=-
trafiltracidn, la relacién de proteina g materia seca
se aumenta desde aproximadamente 0,3 a 0,4—0,%, ¥y la
relacidén de lactosa a proteina se reduce desde 1,4 a
1,2~0,5.

La eliminacién de cantidades sustanciales de

lactosa tiene el efecto de reducir el riesgo de cris-
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talizacién de la lactosa cuando se congela la mezcla.
La presencia de lactosa cristalizada es indeseable,
debido a que los cristales tienden a producir una con
gistencia granular en el producto congelado.

Como resultado de la relacién relativemente
alta de proteina a materia seca, los productos prepa
rados a partir de un concentrado obtenido por ultra=-
filtracién de leche desnatada tienen un valor nutri-
tivo aumentado.

En la produccién de una mezcla de manteca—
do, el concentrado obtenido por la wlitrafiltracién
de la leche desnatada se mezcla con las mismas sustan
cias que se han descrito arriba antes de la csngela-
cién de la mezcla asi preparada.

En un aspecto adicional de la invencidén, los
s86lidos de leche afiadidos a la mezcla para la fabri-
cacidn de productos de lecheria congelados estdn cong
tituidos por un concentrado de suero obtenido some-
ftiendo suero a ultrafiltracién, hasta que el conteni-
do de materia seca del suero ha aumentado a 15-20%
en peso. Simultdneamente a la concentracién del sue-
ro, se elimina lactosa y, por consiguiente, la rela-
cién de lactosa a proteina se reduce desde aproxime-
damente 7,1 a 2-0,5.

También en este caso el concentrado produ-—
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cido tiene un elevado valor nutritivo, y debido a la
concentracidén reducida de laectosa en el concentrado,
la formacién de cristales de lactosa en el producto

final se evita o se reduce notablemente,

EJEMPIO T

100 Xg de leche desnatada que contenia 9,2%
de sblidos de leche desgrasada, 3,6% de proteinas,
4,%% de lactosa y 0,8% de cenizas, se sometieron a una
hiperfiltracién a la temperatura de 102C, a una pre-
s8ién de 35 Kg/cm? y mediante una membrana de acetato
de celulosa.

Se obtuvieron 76 Kg de concentrado, que con
tenfa 12,04 de sélidos de leche desgrasada, 4,4% de pro
teinas, 6,6% de lactosa y 1,0%4 de cenizas.

7641 Xg de dicho concentrado se mezclaron
con 10,7 Kg de grasa de mantequilla que contenfa 84%
de grasa y 10% de agua, 12,4 Kg de azidcar y 0,8 Kg de
estabilizador y emulsificador, junto con trazas de un
colorante. La mezcla de mantecado (100 Kg) asi prepa-
rada contenia 9,2% de sdlidos de leche desgrasada; 9,0%
de grasa, 12,7% de azidcar y 0,8% de estabilizador y

emulsificador. Esta mezcla se congeld finalmente,
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EJEMPLO 2

100 Kg de leche desnatada que contenifa 9,2%
de sélidos de leche desgrasada, 3,6% de protefnas,
4,;% de lactosa y 0,8% de cenizas se sometieron a una
hiperfiltracién en las mismas condiciones que se han
indicado en el Ejemplo 1. Se obtuvieron 60 Kg de un
concentrado que contenia 14,5% de sélidos de leche
desgrasada, 5,6% de proteinas, 7,2% de lactosa y 1,3%
de cenizas.

Se mezclaron 63,2 Kg de dicho concentrado
con 23,6 Kg de nata que contenfa 38% de grasa, 12,4
Kg de azicar, 0,8 Kg de estabilizador y emulsifica-
dory ¥y trazas de un colorante. la mezcla de manteca-
do asi{ preparada (100 EKg) contenia 9,2% de sélidos
de leche desgrasads, 9,0% de grasa, 12,4% de azidcar
¥y 0,8% de estabilizador y emulsificador. Esta mezcla

se congeld finalmente.

EJEMPTO 3

100 Eg de leche desnatada que contenifa 9,2%
de sélidos de leche desgrasads, 3,6% de proteinas,

447% de lactosa y 0,8% de cenizas se sometieron a ul
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trafiltracidn a una temperatura de 42C, a una presidn
de 5 Kg/cmz, ¥ utilizando una membrana de acetato de
celulossa. ‘

Se obtuvieron 40 Kg de un concentrado que .
contenfa 14,5% de sélidos de leche desgrasada, 8,0%
de proteinas, 4,%% de lactosa y 1,6% de cenizas.

6342 Kg del concentrado asi preparado se
mezclaron con 23,6 Kg de nata que contenfa 38% de
grasa, 12,4 Kg de azicar, 0,8 Kg de estabilizador y
emulsificador, y trazas de un colorante. La mezela
de mantecado asi preparada (100 Kg) que contenfa 9,2%
de sélidos de leche desgrasada, 9,0% de grasa, 12,4%
de azucar y 0,84 de estabilizador y emulsificador.
Beta mezela se congeld finalmente,

Esta solieitud, que corresponde a la pre-
sentada en Gran Bretaﬁa, el 20 de Marzo de 1973, ba
jo el ndmero 1333%, se acoge a los beneficios del
artfculo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In-

dustrial.
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Los puntos de invencibn propia y nueva, que
se presenbtan para que sean objeto de esta solicitud de
Potente de Invencidn en Bspefia, por VEINIE afios, son los
gque se recogen en las reivindicaciones siguientes:

18,~ Un procedimiento para preparar productos
lécteos congelados, caracterizado por preparar uns mez-—
cla que contiene leche, afiadir a dicha mezcla un concen
trado de leche desnatada y suero, siendo preparado dicho
concentrado por filtracidn a través de una membrana semi
permeable, y congelar la mezcla as{ obtenida.

28 .~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin
dicacidn 12, caracterizado por emplear un concentrado de
leche desnatada obtenido sometiendo leche desnatada a una
hiperfiltracidén a temperatura comprendida entre O y 25eC,
hasta que el contenido de materia seca se ha aumentado a
10-20% en peso. '

38,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin
dicacidn 18, caracterizado por emplear un concentrado

obtenido sometiendo leche desnatada a una ultrafiltra-
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cidn a temperaturs comprendida entre O y 258C, h?;tﬁuﬂuﬁg7g:
el contenido de materia seca se ha sumentado a 21—2%% en
peso,
48,- Un procedimiento de acuerdo con la rei-
5 vindicacidn 18, caracterizado por emplear un concentra-
do obtenido sometiendo suero a ultrafiltracién hasta

que el contenido de materia seca se ha aumentado a 15-20%

en peso.,
58,~ "UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR PRODUCTOS

10 LACTEOS CONGELADOS",
Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y con los fines que se han especificado.
Egta Memoria consta de ohoe hojas escritas a

méquina por una sola cara.

15
naaria, 27 JUN, 1974

P.A,
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