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ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Esta invencién se refiere a un ﬁétodo de fg
bricacién de productos alimenticios extensibles de ba
se ldctea ricos en proteinas y pobres en calorias, en
el cual se preparan por separado una fase acuosa que
contiene proteinas y una fase de grasa, las cuales se
mezclan después pera formar una emulsidn de agua en
aceite.

' La invencidén es particularmente adecuada ra
ra la fabricacién de grasas comestibles que se pueden
extender a la temperatura del frigorifico, y dicha in
vencién se describird fundamentalmente aqui con refe-
rencia a la fabricacién de productos ldcteos extensi-
bles que poseen esta propiedaé. No obstante, la iﬁvqg
cidén no estd limitada a la fabricacidn de tales pfo—
dugtos iécteoé extensibles sino que puede emplearse
en un cierto nimero de campos diferentes, como serd
evidente para los expertos en’ la téenica.

En un método conocido de fabricacidn de un
producto ldcteo extensible pbbre en calorias, se pre-
para una fase acuosa, utilizando leche desnatada como
material de partida, en la cual la.proteina es casel-
na de leche obtenida por precipitacién con écido v la
fase acuosa se dispersa en la fase de grasa en uh sig

tema cerrado de enfriamiento y cristalizacidén a fin
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de obtener una emulsién de agua en aceite a una tempe
ratura a la que comienza a cristalizar la grasa. Ane-
tes de dispersar la fase de ague en la fase de grasa,
la fase de agua que contiene proteinas se somete a wna
temperatura comprendida entre 652 y 802C durante 10 a
30 minutos.

Este método conocido tiene algunes desventa
jas, debidas principalmente a la dificultad de obtener
una emuisién estable que tenga un contenido de fase |
acuosa tan alto como 60% y de obtener wn producto que
gsea microbioldgicamente estable.

RESUNEN DE LA INVENCION

De acuerdo con esta invencién, se fabrica un
vroducto licteo extensible qué tiene como su fase’acqg
se un concenirado de proteinas obtenido a partir de le
che descremada agria, tamponada con sales citratos y '
fosfat&s aun pH de 6 a 7, emulsificando la fase acuo
sa“en ung fase de grasa mientras qﬁe ambas se calentan
a una temperatura a la cual la emulsidn estd fundida,
sometiendo a pasteurizacilén sdbita la emulsién fundida,
enfriando la emulsidén fundida por debajo de la tempe-
ratura de solidificacidn mientras que se elabora megé
nicamente la emulsién, y enfriando adicionalmente des
pués de ello la emulsién a la temperatura de almacena

miento,
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DESCRIPCION DE 105 DIBUJOS

La invencidn se muestra esquemdticamente en
el dibujo que se adjunta, por medio de unresquema de
flujo en el que la rama de flujos vertical del lado
izquierdo muestra la fabricacién de la fase acuosa Y
la ramz de flujos vertical del lado derecho muestra
la fabricacidén de la fase de grasa, la formacién de

la emulsidn y el acabado del producto. En el esquema

 de flujb, las etapas sucesivas de la fabricacidn de

la fase acuosa se designan con los numeros 1 a 6, las
etapas de la fabricacién de la fase grasa se designan
con los numeros 7 a 12, y las etapas de acabado se de
signan con los nimeros 13-a 16, |

EYPOSICION DETALLADA

Preparacién de la fase acuosa

‘ 1._Uh material de partida adecuado pargrla
preparécién del concentrado de proteinas es leche des
cremada agria, la cual puede adquifirse en el comercio
como wn subproducto de la fabricacién de la manfeqpi-
lla o del aceite de mantequilla.

S5i se desea, puéde afiadirse 1§che descremada
fresea a la 1eché descremada agria'de partida, como
resultard evidente a partir de la descripcién de la
Etapa 7 mds adelante, con tal que aquélla se agrie pri

meramente,
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En la preparacién del concentrado de protqi

nas de partida, se imparte al’mismo un bajo-contenido

de lactosa obteniéndose como subproducto suero de man
tequilla, el cual se separa del procedimiento. El con
centrado de proteinas contiene aproximadamente de 13

a 20% en peso de proteinas, calculado sobre una base

. de peso en himedo. El concentrado de proteinas tiene

usualmente una cantidad relativemente elevada de las
denominédas proteinas de membrana, las cuales poseen
buenas propiedades emulsificantes. El concentrado de
proteinas preparado de la manera arriba descrita tie-
ne también propiedades satisfactorias de retencién de
agua, y es por tanto particularmente muy adecuado pa-
vg la preparacién de emulsiones del tipo agua en écqi
t6. '

, Como se indica con las flechas de trazo dig
continﬁo de la Btapa 1, se comprueban continuamente
el estado y el grado de acidez del éoncentrado de par
tida, al igual que se hace con el concentrado prepara
do en la Etapa 4.

2. E1 concentrado de proteinas que se prepa
ra en la Etapa 1 se transfiere a un-depésito regulador
de almacenamiento, esto es un depbsito en el que se
fabrica un volumen suficiente para asegurar un suminig

tro continuo del concentrado, desde el cual el concen
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trado se reﬁira posteriormente para su tratamlento
wlterior,

3o En la Etapa 3, se afladen al concentrado
de proteinas sales que confieren sabor y sales reguls
doras del pH, preferiblemente una mezcla de sal comin
de mesa, una mezcla alealina de citratos y fosfatos,
p. eJ. citratos y fosfatos de metsl alcalino. La sal
comin de mesa se afiade en una cantidad adecuads para
fines de aportacidén de sabor. Tanto los citratos como
los fosfatos que se afiaden, fijan el calcio en la pro
teina, el cual da a las proteinas una mejor capacidad
de fijacidn del agua. El concentrado de proteinas tam
ponado, que previamente tenfa un pi de aproximadamen-
te 4,5 a 5, tiene shora un pH usualmente de aproxima-
damente 6 por adicién de las sales alcalinas, por lo
que el producto es todavia dcido después de la adicidn
de dichas sales. Las sales establlizan el pH y propor
cionan un cierto efecto de tampdn. En este momento se
pueden afiadir agentes para la conservacidn en latas,
tales como dcide sérbico o benzosto de sodio.

4, En caso necesario, para elevar ulterior-

mente el valor del pH hasta dejarlo comprendido entre

L et e s
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6,0 y 7,0, se puede aiiadir en la Etapa 4 lcali o una
sal slcalina, p. ej. NaOH, KOH, una sal de amonio bési
ca, de amonio, carbonato de sodio similares. =Es tam-
bien posible utilizar un intercembio de ion bdsico
para elevar el valor del pH. El pH se eleva pars impe
dir lu oxidacidn de la grasa que puede ocurrir des-
pués que la fase mcuose se ha emulsificado en la fase
de grasa y para asumenter adicionalmente la propiedad
de retencion de agua de las proteinas. Preferiblemen-
te, el valor del pH se eleva a 6,5-6,8. Este ajuste
del valor del pH es muy importante para el procedimien
t0 continuo, y con el fin de asegurarse de que el va-
lor de pH ajustado es el valor deseado, se lleva a ca-
bo un control de determinacion del mismo como se indi-
ca con las flechas de trazo discontinuo.

5. Una vez gue se ha ajustado el wvalor de
pH, el contenido de agua del concentrado se normaliza
en la Etapa 5, lo cual se hace generalmente por adi-
cion de una cantidad de agua que da un contenido de
proteinas deseado al concentrado dentro del intervalo
de 11 a 15%, ¥y que usualmente es de aproximsdamente
12,4%. Sin embargo, la normalizaoidn del contenido de
agua puede hacerse tambien por eveporaciéﬁ. La tempe=
ratura de 1la solucidn de proteinss, es decir, de la

fase acuosa o fase de agua, se mantiene entre 38 y
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508C, preferibleumente entre 4C y 43%C. bkn esta etapa,
se controla el contenido de proteinas de la fase acug
sa normalizada, y deseablemente tambien la temperatu-
ra de la miswa,

6., Con el fin de garantizer un suministro
continuo de squella con relacidn a la fase de grasa o
fese de lipidos que se prepare simnltdneamente a la Ta
se acuosa, la fase acuosa obtenida en la Etaﬁa 5 se
almacena en la medids que sea necesario en un Deposi-
to de almacenamiento de regulacicn 6.

Preparacidn de la Tase de grasa

T. n la Etapa 7, se prepara aceite de mante-
quilla a partir de nate de un modo conocido convencio-
nal, produciéndose un aceite de mantequilla que tiene
un contenido de grasa de hasta 99,9%. El subproducto
de leche descremads frescs que se obtiene, abandona el
procedimiento o puede utilizarse en la preparmcion del
concentrado de proteinas en la Etapa 1.

8., 5i es preciso, el aceite de mantequilla
se puede almacenar en un Deposito 8 de almacenamiento
de regnlacidon cuando el ritmo de produccion de aceite
de mentequilla excede &l ritmo- de consumo en el proce-—
dimiento,.

9, #n la Etapa 9, una cantidad relativamsn-~

te pequeria del aceite de mantequilla preparado puede
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utilizarse para disolver los aditivos opcionales para
productos alimenticios, que sean solubles en aceite,
tales cowmo, p. ej. colorantes, emulsificantes, atc.,
que pueda desearse incorporar al producto final. Se
requiere si acaso, una cantidad muy pequeila de emul-
gificantes, dado que la fase acuosa contiene protei-
nes gue poseen buenas propiedades emulsificantes co-
mo se ha mencionado arriba, Las cantidades de tales
aditivos se regulan de una menera convencional. '

10. El aceite de manteguilla que procede
de las Etapas 7 u 8, Junto con el aceite que se pro-
porciona con logs aditivos solubles en aceite, se mez-
¢la con cualesquilera otros aceites que se desee for-
men parte del producto final. Preferiblemente, el acei
te de mantequilla se mezcla con uno o mis aceites ve-
getales que tengen un contenido elevedo de gresas poli-
ingaturadas, p. ej., aceite de soja, aceite de girasol,
u otro aceite vegetal que tenga un alto contenido de
gragas poli-insaturades. Puede observarse que tanto el
aceite de mantequilla como los aceites aditivos son
aceltes no hidrogenados, lo cual es una ventaja. Los
aceltes aditivos se anaden preferiblemente en tal pro-
porcion que hasta el 25% en peso del contenido de gra-
sa de la fase de grass esté constituido por grasas po

li~insaturadas. Si se desea, pueden afladirse vitami-



nas en esta etapa, p. ej. utilizando aceite de soja
vitaminizado. La temperatura de la fase de grasa en
esta etapa se mantiene, como la de la fase acuosa en
la Etapa 5, entre 38 y 509C, preferiblemente entrs

5 40 y 432C.

11. En caso nscesario, los aceites y grasas
mezclados se almacenan en un Depdsito de almacenamien
to de regulacion 11 a fin de garantizar un suministro
adecuado y continuo de los mismos para la etapa de

10 emilsificacion.

Emlsificseidn

12. 3#n el Deposito 6, se almacena la fase
acuosa que se halla 8 una temperatura comprendida entre
15 38 y 509C, y en el Deposito 11 se almacena la fase de
grasa que se halla en el mismo intervalo de temperatura
adecuado; y, desde dichos puntos de almacenamiento, le
fase acuosa y la fmse de grasa ge transfieren a la Eia
20 pa de emulsificacicn 12, en la que se lleva & cabo la
emulsificacidn mecdnicamente por mezclado de las dos
fases mediante la adicidn de una corriente continua de
la fase acuosa a una corriente continua de la fase de
grasa a una temperatura superior & aquélla a la que se

25 produce la emulsificacidn de la emulsion, es decir, en

1'9074‘ - 10 -
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tre 38 y 509C, preferiblemente entre 40 y 439C, en
una proporeidn de 20 a 65y de fase acuosa y de 80 a
3%% de fuse de grasa. s dicha temperatura, ls emul-
sidn agua-aceite se encuentrs en estado fundido. Kl
mezclado mecdnico se lleva & cabo con agitacidn endr
gica, ya que de lo contrario no se emulsificardn los
diversos componentes. El contenido de gresa de la emul
sion se conirola usualmente por la centided de fase
acuosa que se a:sde a la fuse de gresa. No obstante,
es también posible varisr la cantided de la fase de
gresa. Bn cuso necesario, puede reslizarse en esta eta
pa un elpscensmiento de regulacidn de la emulsidn ya
preparada.

13. A 14 emulsidn prepaereda se adaden opcig
nalmente agentes reguladores del aroma y Qel sabor;
los cusles son térmicemente estables durante la pas-
teurizacidn., Los ogentes que confieren el aroma se
pueden adedir, alternativamente, a la fase de grdsa
antes de la emwlsificecidn odurante la pasteurizacidn

subgiguiente.
14, La pasteurizacidn répide de la emulsidn

prepurada se efectis calentendo la emulsidn a aproxi-
madeuente 729C y menteniéndola a dicha temperatura du

rente aproximadanente 19 segundos o empleando corres—
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pondientemente otras condiciones de tiempo/temperatu~
ra de pasteurizacidén conocidas en la técnica. La pas-
teurizacién sdbita se lleva a cabo convencionalmente
utilizando cambiadores de calor del tipo de rascadores,
del tipo de placas o del tipo tubular.

15. Después de la pasteurizacibn, se enfria
la emulsién fundida en dos etapas sucesivas. En la pri

mera etapa, la composicién se enfria, p.ej. en un cam

- biador de calor del tipo de rascadores, a su tempera~

tura de solidificacidn, p.ej. entre 20 y 142C, mien-

_ tras que se agita mecénicamente la emulsién, dispersdn

"dose asi las gotitas de la fase acuosa mientras que se

ﬁfoduge la soli@ificacién, es depir, la precristaliza
cién de la grasa. De este modo se logra wna disper-
sién fina de la fase acuosa y se obitiene un producto
még duradero. Después de ello, el producto se enfria
ain mis haste alcenzar la temperatura de almacenamien
to, p.ej., entre 12 y 82C,

16. El producto refrigerado se envasa o empa
queta despuds y se distribuye de un modo convencional,

El significado de los nﬁmeroé 17 a 27 es el
siguientes ' ‘

17. Leche descremada (agria)

18. Control

19, Subproducto (suerc de leche descremada)

-0
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20, Subproducto (leche descremada fresca de
aceite de mantequilla) ’

21, Aditivos solubles en agua

22. Control

23. Agua

24. Control

25, Nata

26, Aditivos solubles en aceite

27. Grasa vegetal.

Como se deduce evidentemente de 1o que ante
céde, empleando como maferial de partids leche descre
mada obtenida a partir de la fabricacién de la mante-
quilla o del aceite de mantequilla, la cual tiene un
1l%o, contenido de proteinas q&e poseen bu;nas proﬁie-
dades de formacién de emulsidn, es posible simplifi-
car sustancialmente el procedimiento global. Adicional
mente, se obtienen cierto nimero de otras ventajas con
relacién a la fabricacién y a la célidad del producto.

Asi, es posible fabricar de un modo rdpido y sencillo

wa emulsién de agua en aceife por wn yrocedimiento

continuo sin enfriar la fase de grasa antes de la emul
gificacién. Ulteriormente, se lleva a cabo la pasteu=-
rizacién a una temperatura tan baja como 729C y duran
te wn periodo de tiempo tan corto como 15 segundos, o

en otras condiciones de pasteurizacién tiempo/tempera

13



tura correspondientes, lo que proporciona la ventaja de
que no existe riesgo alguno de desnaturalizacion de las
proteinas o formacidn de "carne dulce" & partir de la
lactosa, Hay un cierto mimero de ventajas que se deri

5 van del hecho de partir de un producto natural que se
ha agriado por un procedimiento bacteriano, ventajas
que se han mencionado arriba. Como producto £inal, se
obtiene una emulsidn estable que posee buenas caracte
risticas de duracién, buen sabor, y une estabilidad tér

10 mica satisfactoria.

Sin necesidad de detallar adicionalmente la
invencidn, @e cres que los expertos en la técnica pue
den, utilizando la descripcidn que antecsde, hacer uso
de la presente invencidn en todo su alcance. Por consi

15 guiente, las realimaciones especificas preferidas que
siguen deben interpretarse como meramente ilustrativas
y no limitativas del resto de la descripcidn en modo
alguno.

EJEPLO 1

-20 50 kg de un concentrado acuoso de proteinas
(con 15% de contenido de yroteinas) que tenfa un conte
nido bajo de lactosa y obtenido & purtir de leche des
cremade sgrisda tal como se obtiene ésta en la fabri-
cacion de la mantequilla, se mezclaron con 1,2 kg de

25 sal comin de mesa, 0,28 kg de citrato trisddico dihidra

1e9.744 - 14 -
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tado, 0,5 kg de Na,HPO,.12H,0, 80 g de dcido sdrbico

¥ 5 g de 4cido ascérbico. Se ajusté el valor del pH

de la mezcla a 6,9 por adicibn de 0,54 kg de hidréxi-
do de sodio al 50%, afiadiéndose luego 8 litros de agua
a aquélla, Le temperatura de la mezcla de la fase acuo

sa preparade se mantuvo en 45°C, La fase resultante

. se emulgificéd en una mezcla de grasa fundida que te-

nia una temperatura de 509C y que estaba constituida
por 15 kg de aceite de soja, 25 kg de aceite de mante
quilla y 0,3 kg de una mezcla de monoglicéridos comer
cialmente asequible.

La emulsidén fundida asi preparada se sometid
e pasteurizacibn sibita en un depdsito a una tempera-
tura de 722C durante 15 segundos, e inmediatamente se
enfrié en wn refrigerante de rascadores de dos etapasg,
en'la primera etapa a una temperatura de 189é ¥y en la
segundé etapa a 102C. Entre las dos etapas, la emulsién
se traté en un tubo que tenia pias metdlicas giratorias.

Después del enfriemiento final, se obtuvo un
producto alimenticio extensible gue tenia un sabor y
un aspecto que se asemejaban a los de la mantequilla,
Bl producto alimenticio extensible exhibia también wna
estabilidad térmica satisfactoria, y era extensible
incluso a la temperatura del frigorifico. El rendimieg

t0 del mismo era el correspondiente a la suma de los

15
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componentes incorporados.
EJEUPTO 2

60 kg de un concentrado de proteinas (con
17% de contenido de proteinas) de acuerdo con el Ejem
plo 1 se mezclaron con 1 kg de sal comin de mesa, 0,7
kg de NazHPO4.2H20 ¥ 100 g de benzoato de sodio. El pH
de la mezcla se ajustd a 6,4 por adicibn de una solu-
cibn de Na,C003 al 40 éor ciento. En loAdemés, 56 si-
guib el procedimiento del Ejemplo 1., EL producto te-
nia buen olor y buen sabor, y era extensible a la ten
peratura del frigorifico.

EJEMPLO 3

54 kg de un concentrado de proteinas (con
14% de contenido de protefnas) de acuerdo con el Ejen
plo 1 se mezclaron con 1 kg de -sal comin de mesa, 0,46
kg de Na3PO4 ¥y 0,1 kg de bonzoato de sodio. ée ajusté
el valor del pH de la mezcla a 6,6 por adicién de 0,24
kg de solucidén de hidréxido de sodio.al 50%, aﬁadién@g
se luego 5 litros de agua a la mismas. ’

La fase de proteinas preparada fenfa una tem
peratura de 389C, y se mezcldé con una mezcla de grasa
que tenia una temperatura de 502¢, la cual comprendia
16,5 kg de aceite de sbja, 23 kg de aceite de mantequi
lla y 0,5 8 dé B-caroteno., Se afiadieron agentes aroma

tizantes de mantequilla y agentes aromatizantes de na

.

N
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ta comercialmente asequibles, y la emulsién preparada
se pasteurizd, se enfrid y se traté en un refrigeran=-
te de rascadores de acunerdo con el Ejemplo 1.

El producto obtenido tenfa um sabor y un as
pecto similares a los de la mantequilla recién batida
¥y podia extenderse a la temperatura del frigorifico.
El producto mentenia también sﬁ aspecto satiéfactorio
e temperaturas comprendidas entre 209.y 3020,

| Los ejemplos que.anteceden pueden repetirse
con éxitd anélogo empleéndo las sustancias reaccionan
tes y/o las condiciones de operacién descrites genéri
ca o especificamente en esta invencién en sustitucién
de las utilizadas en los ejemplos gque anfeceden.

De la descripeidn pfecedente, los éxpertos

en la técnica pueden comprobar ficilmente las caracte

risticas esenciales de esta invencién, y sin apartar-

se del espiritu y alcance de la misma, pueden hacer

diversos cambios y modificaciones de la invencién pa-

ra adaptérla a diversas aplicaciones y condiciones,

-17=
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REIVINDICACIOHES

Los puntos de invencidén propia y nueva que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son
los que se recogen en las reivindicaciones siguientes:

" 12,- Un método de fabricacién de una emul-
sién de grasa del tipo agua en aceite que comprende
preparar una fase acuosa que contiene un concentrado
de proteinas, la mayor parte éel cual se obtiene a par
tir de leche descremada agria, preparar una fase de
grasa & emulsificar la fase acuosa en la fase de gra—
88,

28.,~ Un método de acuerdo con la reivindicg .
cibn 12, en el gue la emulsificacién se lleva a cabo
a’una temperatura superior a aquélla a la que la gra—
se comienza a cristalizar.

38, Un 'método de acuerdo con la reivindica

cién 12 o la reivindicacidn 28, en el que la cantidad

de fase acuwosa emulsificada en la Tase de grasa es del

20 al 65% del total de las dos fases,

48,~ Un método de acuerdo con cualquiera de

" las reivindicaciones asnteriores, en el que una parte

=18
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relativamente pequefia del concentrado de proteinas se
obtiene a partir de leche desﬁatada.

58,- Un método de agcuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones anteriores, en el que, en la pre
paracibn de la fage acuosa, dicha fase ‘acuosa se nor-
maliza por adicién de agua al concentrado de proteinas
hasta que el contenido de proteinas eg de 11 a 18% en
peso. ' ‘

68.~ Un método de acuerdo con la reivindica
cidn 52, en el gue la fase acuosa se normaliza a un
contenido de proteinas de 11 a 18%.

78,- Un método de acuerdo con la reivindics
cién 5%, en el que la fase acuosa se normaliza a un
conteﬁido de proteinas de 12,A%en peso.

~ 88,~ Un método de acuerdo con cﬁalquiera-de
las reivindicaciones anteriores, en el que se afiaden
agentes solubles en agva al concentradq de proteinas
pars sumentar las propiedades de retencidén de agua del
mismo, |

94.~ Un método de acuerdo con la reivindicg

¢idn 88, en el que los agentes solubles en agua son

citratos y/o fosfatos.

108,~ Un método de acuerdo con cualguiera de

las reivindicaciones anteriores, en el que el valor

del pH del concentrado de proteinas se ajusta hasta

-19-
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dejarlo comprendido entre 6,0 y 7,0.

112,- Un método de acuerdo con la reivindica
cibn 108, en el que el valor de ﬁH se ajusta hasta de
jarlo comprendido entre 6,5 ¥ 6,8 por adicién de una
sal alcaling 6 por medio de un cambiador de iones.

128, Un método de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones anteriores, en el que 1é'emqlsién
resultante se pasteuriza, se enfria y se envasa.

138.~ Un método de acuerdo con la reivindica
cibn 128, en el que la emulsidn se pasteuriza a una
temperaturs de 722C durante un periodo de 15 segundos
9<en condiciones de tiempo/temperatura correspondientes,

148.~ Un método de acuerdo con la reivindica
cién 138, en el que la emulsidn paéteurizada se enfria
en dos etapas, en la primera etapa a una temperatura
comprendida entre 20 y 142C, durante la cual la emul-
sidn se enfria de tal manera que se\forme wna disper-
sifn de gotas de fase acuosa y se produzca una precris
talizacidn de las grasas; ¥y en la segunda efapa a una
temperatura comprendida entre 12 y 82,

158,- Un método de acuerdo con cualguiera de
las reivindicaciones 52 a 142, en el que la normaliza

cién de la fase acuosa, la preparacién de la fase de

grasa y la emulsificacién de la fase acuosa en la fa-

se de grasa se llevan a cabo & una temperatura de 38
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168.~ Un método de acuerdo con cualquiera de

las reivindicaciones 52 a 158, en el que la normalizao-
cibn de la fase acuosa, la preperacién de la fase de
crasa y la emulsificacién de la fase acuosa en la fa-
se de grasa se llevan a cabo a una temperaturs de 40
a 43°C,

178.~ Un método de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones anteriores, en el que la leche
aescremada agria se obtiene principalmente por agria-
do o cortado bacteriano de la leche descremada.

188,~ Un método de acuerdo con la reivindi-
cacidn 178, en el que la leche descremada agria inclu-
ye cierta cantidad de leche descremada que ha sido agria-
da quimicamente,

198,~ Un método de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones anteriores, en el que, éen la
preparacién de la fase de grasa, se afiade una cantidad
pegueiia de emulsificadores o no se afiade cantidad al-
muna de datos,

208,~ Un método de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones anteriores, en el que la fase de
grasa iacluye aceite de mantequilla en calidad de gru-
sa principal y del 10 al 50% de la grasa total eutd

congtituido por una o mds grasas o aceites que son
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més insaturados que el aceite de mantequilla,

218,~ Un método de acuerdo con la reivindi~
cacién 208, en el que del 25 al 35% de la grasa total es-
t4 constituido por uno o mds aceites o grasas que son més
insaturados que el aceite de mantequilla,

228,~ UN METODO DE FABRICACION DE UNA EIUL-
SION DE GRASA DEL TIPO AGUA EN ACEITE.

Tal y como se ha descrito en la Iemoria gue
antecede, representado en los dibujos que se acompafian y
para los fines que se han especificado.

. Este lMemoria consta de veintidos hojas eg-

critas a mdquina por una sola cara.

Madrid, 10.MR1376
.

ohe Fernendo de Eizaburu
Por
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