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I N V E N C I O N

por "PROCEDIMIENTO DE.PREPARACION DE UNA CREMA ALIMENTICIA 
DE RAJO CONTENIDO EN CALORIAS", a favor da la,firpMr^uiza/.L ¡ t // {
SOCIETE DES PRODUITS NESTLE, S.A., residemi^ eií VEVEr^ 
(Suiza).

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención trata de un procedimiento 
de preparación de .una crema alimenticia de bajo contenido 
en calorías, asi como de la orema alimenticia obtenida por 
el procedimiento;.

5- Los oompuestos alimenticios de bajo contenido
en calorías pueden estar formados por ingredientes que tie­
nen en si mismos esoaso valor "calórico", por ejemplo, su­
cedáneos del agóoar como la sacarina. Tambián pueden estar 
formados por ingredientes que posean un valor calórioo subs­
tancial, pero en cantidades suficientemente pequeñas. Esto10



equivale a deóir que el contenido en productos seooá de es­
tos compuestos debe ser particularmente escaso*

Por esta ra&FB-t se comprende faoilmente que los 
oompuestds de esta naturaleza se presenten generalmente en 
forma de un producto de óonsistenoia más ó menos fluida .4 
de estructura muy floja, tipo poroso ,ó esponjoso* Por ejém- 
plo^ la patente americana NR 2 883 286 describe un compues­
to de estructura muy aireada^ se trata de Una espuma de oho- 
oülate ouyo óontenido en agua no ekóede, sin embargo, del 
4-8%* La obtenoiÓn de una óonsistenoia oremos a implica nor­
malmente la adición de un aditivo particular denominado agen­
te espesante* Así pór ejemplo, la patente amerioana N&
3 418 133 desóribe un compuesto de bajo oontenido en calorías 
de áonsistencia oleosa, si bien oon un oontenido elevado en 
agua, en la que el agente espesante es una carboximetil-oe- 
lulosa*

Adn en ausencia de cualquier aditivo, es posible 
obtener una consistencia cremosa aprovechando las propieda­
des gólifioantes de ciertos almidones. Por ejemplo, la paten­
te francesa N2 1 574 091 describe la preparación de cremas 
ó budines partiendo de un almidón que contiene una propor­
ción muy elevada de amilosa, almidón que sólo gelifica a 
partir de 130S0; la patente franoesa Na 1 564 417 describe 
la preparación de cremas a partir de un almidón tratado oon 
un reactivo polifunoional, almidón que gelifica a 110SC.

Esta invenoión trata de un procedimiento de pre­
paración de una orema alimenticia de bajo oontenido en o alo­
rias, caracterizado por el hecho de que se homogeneiza bajo 
una presióh de 100 atm. por lo menos, un medio acuoso que



contiena del 50 al 90% en peso de agua y? tambián en peso 
tomando oomo. Rase los productos seoos, del 10 al 35 % de pro- 
duotos émiláoeos, al menos un 5% de proteínas, y, por lo menos, 
un 5% de Txcoduotos grasos de los .que por lo menos, el 1% son 
productos grasos emulaifloantes y despuás se calienta el ho-* 
mogeneizado obtenido a una temperatura comprendida entre 80 
y 130RC, durante un tiempo que varía oon la temperatura pero 
no inferior a 10 min.

Se oonviene en designar en esta exposición oomo 
productos amiláneos,, al almidón natural ó a las substancias 
tipo almidón ouyo peso moleoular sea al menos igual al peso 
molecular de óste. Este tórmino alude esencialmente al propio 
almidón (de cualquier procedencia), no tratado ni modifioado, 
as í oomo a los polis acáridos superiores equivalentes al al­
midón. Pueden elegirse, por ejemplo, los productos amiláceos 
entre las tortas vegetales, oomo las de oaoao ó oacahuete, 
ó los purós ó pulpas de frutas que oontengan gran cantidad de 
polisaoáridos superiores de estruotura más ó menos fibrosa*

Las proteínas pueden ser de origen vegetal ó ani­
mal. Pueden citarse entre las primeras, los extraotos de pro­
teínas de soja, oacahuete, etc.; entre las segundas pueden 
menoionarse los sólidos láotioos, oomo la leche desnatada en 
polvo (que oontiene alrededor del 35% de proteínas), los oar- 
seinatos y aislados de proteínas de pesoadó.

Los productos grasos tambián pueden ser de origen 
vegetal ,ó animal, oomo por ejemplo, los productos grasos de 
cooo y produotos grasos lácticos. Entre ástcs, al menos en 
parte, están los produotos grasos emulsificantes, oomo por 
ejemplo, monoglicóridos, glicerolaotopalmitato, lecitinas, oto.



Aunque no sea de ningáh modo indispensable, el 
medio aouoso puede contener además de los productos amilá­
ceos, proteínas y productos grasos, otras substancias, comes­
tibles oomo agtioares, especialmente gluoosa, fructosa, sacar*

5. rosa y lactosa, lo mismo que aromas, colorantes, fragmentos 
de frutos, diversas substancias minerales, etc. Además se 
puede añadir al medio aouoso un agente conservador en cantida­
des del orden de 100 a 400 ppm oon relaoión a los productos 
seoos, por ejemplo, un agente antifdngico tal como el sorbato 

10. de potasio;.
Con arreglo a una variante preferida del procedi­

miento de la invención, se homogeneíza un medio acuoso que 
contiene, en peso, del 50 al 90% de agua, y, tambián en peso 
tomando oomo base los productos seoos, del 10 al 35% de pro- 

15, ductos amiláceos, 5 a 25% de proteínas, del 5'al 35% de pro­
ductos grasos de los que del 1 al 11% son productos grasos 
emulsificantes, y del 20 al 55% de azf&oares,

Los ingredientes preforidos son los siguientes:
- productos amiláoeos : tortas de cacao, purós ó pulpas

20.' de frutas ;
- proteínas : leche desnatada en polvo, caseinar-

to de sodio, harinas de soja 
desengrasadas, aislados de proteí­
nas de pescado

25. - productos grasos : estearinas de oooo, coco refinado, 
aceites vegetales, grasas de origen 
animal

- productos grasos emulsificantes: monoglicáridos, glioero-
palmitato, leoitinas



-azóoaros : sacarosa, glucosa, fructosa,
lactosa*

Puede prepararse el medio acuoso de partida) adi­
cionando al agua diversos ingredientes que se encuentren se­
cos, individualmente ó me solados;. Estos últimos también pue­
den añadirse solos ó combinados, en forma de soluciones ó 
emulsiones, por ejemplo, un jarabe de asdoar, suero (lactosa, 
proteínas sórioas, sales), solución de proteínas, eto* Des- 
ppós se homogeneíza este medio acuoso bajo una presión por 
lo menos de 100 atm, entre 100 y 250 atm por ejemplo. Es pre­
ferible prooedor a esta homogeneizaoión a una temperatura en 
la que los productos grasos estón fundidos, es decir, una 
temperatura ordinariamente superior a 6090, entre 70 y 9090 
por ejemplo. El homogeneizado obtenido se presenta bajo for­
ma de una emulsión estable ligeramente turbia que se vuelve 
espesa por efeoto del tratamiento tórmioo, hasta adquirir 
la consistencia de una croma. La temperatura mínima a partir 
de la cual se produce este enfriamiento es del orden de 8090. 
Además es preferible no pasar de una temperatura próxima a 
loa 12090 a fin de evitar que el oompuesto adquiera un sabor 
a cocido. El tiempo y temperatura de calentamiento están, por 
supuesto, relacionados, asi por ejemplo, bastan 12 min. para ' 
una temperatura de II5SC, mientras que se precisan 30 min. 
para uha temperatura de 8090.

De oonformidad con una forma preferida de ej.oouoión 
del procedimiento, se vierte el homogeneizado en unos recipien 
tes que se oierran hermóticamente, prooedióndose despuós al 
tratamiento tórmioo on recipientes a 115^0 durante 12 min.
De esta manera, las oremas obtenidas son estériles y pueden
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conservarse varios meses-.
La orema alimenticia preparada por el procedimien­

to de la invención es homogénea y estable. La viscosidad, com­
parable a la de una crema oomercial corriente, es del orden 
de 1,6 a 2,1 poises. A titulo comparativo, he aquí algunas 
viscosidades tipo:

agua a 2030 10**̂  poise
glicorina a 20ac 1,5.10**^ poise
glioerina a oac 1,5.10***̂  poise
crema alimenticia según la invención 1,6 a 2,1

poises
mayonesa 2 a 3 poises
melaga de azúcar de caha 3.10^ poises
oera 5.10^ poises

La crema alimenticia no se puede saoudlr ni batir, siendo 
despreciable su esponjamiento.

Además es notable que la viscosidad de esta orema 
no varíe substanoialmente en función del porcentaje de pro­
ductos seoos presentes, ni en funoión de la temperatura ni 
del tiempo (duraoión de conservación)

Finalmente esta crema posee un contenido en calo­
rías notablemente bajo. Asi las oremas preferidas que contie­
nen azúcar poseen un contenido en oalorias comprendido entre 
50 y 250 oal/ 100 g, en comparación con las 400 cal/ 100 g 
aproximadas de una crema clásioa. A título comparativo 30 

oal/ 100 g representa el oontenido; .en calorías de la ensala­
da y 600 oal/ 100 g el del ohocolate.

Los ejemplos siguientes ilustran la realización del 
procedimiento de conformidad con la invención. En estos ejem?-
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píos los porcentajes se expresan en valores ponderales..
EJEMPLOS

Se prepara mezolando oon agitación moderada, un 
medio acuoso cuyas características se agrupan en el cuadro 

5-. situado al final del ejemplo.
Entonces se preoalienta el medio a 70SC, despuós 

se envía a un homogeneizador de disoos Mantón Gaulin que fun- 
oiona bajo una presión de 150 atî . y a 70^0 de temperatura.
Se recoge a la salida una emulsión líquida estable que se 

10. vierte en unas cajas de hojalata de una capacidad de 300 mi. 
Se procede luego al tratamiento tóymioo de estas oajas en un 
esterilizador Rotomat, a 115^0 de temperatura durante 12 min. 
Despuós de enfriar (tiempo 0) se abren algunas latas y se 
comprueba si contienen una masa firme que constituye una ore- 

15. ma muy agradable al paladar y que se puede comparar con ven­
taja a las oremas del comercio.

Asimismo, diversas pruebas de conservación lleva­
das a cabo a diferentes temperaturas, no dan lugar a la apar 
rioión de importantes modificaciones de su estructura, oomo 

20. así se señala en el cuadro que sigue, permaneciendo el sabor 
inalterado!.

Temperatura 
le conserva­ción visoosidad en poises

limite de oizailamion 
to en dinas/bm^

Tiempo 0 despuós de 1 mes
tiempo 0 despuós de 

1 mes
43C 1,8 i 0,5 2 ,1 ¿ 0,3 250 297

15SC 1,8 -0,5 1 ,6  — 0,4 250 300

20 ac 1 ,8  i 0,5 1.7 * 0̂ ,3 250 320



EL cuadro siguiente reooge todas las oaraoteMÍsti- 
cas de los medios acuosos de los ejemplos 1 a 8, medios que 
son todos ellos tratados oonformes a lo que se ha descrito 
anteriormente.

Ingredientes
.3R< %

Ej'. 1 Ej. 2 Ej. 3 Ej'. 4 Ej. 5 Ej. 6 Ej. 7 :3j;. 8

tortas de oaoao 6,90 3,20 - 7,10 5,70 5,20 - <40

purá de oiruelas - - - - - - 34,20
purá de plátanos -* — 40,00 - - - - -
leche desnatada 
en polvo 3,20 1,10 2,10 - 3,oo 2,60 1,50
oaseinato de so­
dio 2,10 0,30 1,30 **< 1,80 1,70 0,80 +*
harina de soja 
desengrasada - *** - 1,80 ** *- —
aislado de pro­
teínas de pescado - - -* — 3,00
estearinas de oo- 
oo 9,20 0,60 5,00 ** 0,60 1,90
aoeite de palma - - - 4,60 - - - —
grasa animal *-* - - - 6,90_._ - - -
aoeite de caoar- 
huete - - - - - 7,20 — **
oooo rebinado - - - - - - 0,60 -
glioerolacto- < - - - ..
palmitato 1,50 0,20 *- 0,90 1,50 1,42 0,30 0,20
monoglioáridos - - 0,90 - - - *"
polio xietilen- 
sorhitato-monoo 
le ato ** 0,80 0,07
leoitina de so­
ja - — - - - - 0,19 -



**9 *=
(Oon^nnaolgn da la Tabla)*

Ingredientes
en %

--

Ej¡. 1 Ej. 2 Ej. 3 Ej-. 4 Ej. 5 Ej. 6 Ej. 7 Eji* 8

3aoarosa 13,60 4,60 - 6? ^ 11,00 10,60 1,20 5,20
glucosa *v* - 5,70 3,80 - - — -
3orbato de potasio 0,01 0,01 - - 0,01 0,01 0,01 0,01
aroma de vainilla 0,09 0,09 - - 0,09 0̂ .09 - 0,09
cloruro de potasio *** - - — — 0,01 **
agua 63,40 89,90 45,00 75,30 59,20 71,10 60,60 85,20

contenido en calo­
rías de 100 g de 
crema 210 50 130 130 200 140 100 60

Ejemplos.1.y, 2.,. 4 a 6 y 8
Las tortas de oaoao son toptar secas desengrasa­

das que contienen el 10 al.12% de produotos grasos residua­
les, 1 a 2% de oelulosa y azáoares, 10 a 15% de proteínas y 

5* 70 a 80% de produotos amiláceos.
Ejemplos 3 y 8

Los purás de frutas (plátanos y ciruelas) contie­
nen alrededor del 25% de produotos secos que se distribuyen 
a partes iguales entre produotos amiláoeos y azáoares (sáca­

lo. rosa y fructosa).
Ejemplos 1 a 3 y.5 a 7

La leche desnatada contiene alrededor del 55% de 
lactosa y 35% de proteínas.

Ejemplo 4-
1 5* La harina de soja desengrasada es una harina que



contiene alrededor del 95% de proteínas.
Ejemplo 8

EL aislado de proteínas de pescado es un aislado 
desengrasado y desodorizado que contiene un 4% de agua y al­
rededor del 80% de proteínas, representando las cenizas el res­
to. i

Ejemplo 5
La grasa animal puede ser grasa de buey, por ejem­

plo la grasa llamada "primer jugo", la manteca de oerdo sin 
sal ó la mantequilla.

2= + SI
REIVINDICACIONES

Desorito el objeto del presente invento, se deola— 
ran nuevas y de propia invención las siguientes reivindica­
ciones, oon prioridad de la solioitud de patente suiza na 
12.126/74 del 6* de Septiembre de 1974*

1.- Procedimiento de preparación de una orema ali­
menticia de bajo contenido en oalorías, especialmente oon 
una visoosidad comprendida entre 1 ,6  y 2 ,1 poises y un oonte-_ 
nido en oalorías comprendido entre 50 y 250 cal/ 100 gr, carac­
terizado por el hecho de que se homogeneiza bajo una presión 
por lo menos de 100 atm, un medio aouoso que contiene del 50 

al 90% en peso de agua y, tambión en peso tomando oomo base 
los productos seoos, del 10 al 35% de productos amiláceos, 
al menos un 5% de proteínas y, por lo menos, un 5% de produc­
tos grasos de los que por lo menos, el 1 % son productos gra­
sos emulsifioantes y después se oalienta el homogeneizado ob­
tenido a una temperatura comprendida entre 80 y I3OSC, duran­
te un tiempo que varia con la temperatura pero que no es infe—
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rior a 10 mía.
2.-- Procedimiento segán la reivindicación 1, carac­

terizado por el hecho de que el medio acuoso contiene azdoa- 
res.

5. 3:.- Procedimiento segán la reivindicación 1 ¡ó 2,
caracterizado por el hecho de que el medio acuoso contiene 
aromasy colorantes, fragmentos de frutas ó substancias mine­
rales.

4..- Procedimiento segán la reivindicación 1 ¡Ó¡ 2, 
caracterizado por el hecho de que el medio acuoso contieno10.
un agente conservador.

5¡.- Procedimiento segán la reivindicación 1 ¡ói 2, 
caracterizado por el hecho de que se eligen los produotos 
amiláceos entre tortas de cacao ó, purás de frutas.

15. 6.- Procedimiento segán la reivindicación 1 ¡ó: 2,
caracterizado por el hecho de que se eligen las proteínas 
entre la le ohe desnatada en polvo, oaseinato de sodio, hari­
nas de soja desengrasadas ó aislados de proteínas de pesca­
dos.

20. 7.- Procedimiento segán la reivindicación 1 ó. 2,
caracterizado por el hecho de que se eligen los produotos
grasos entre las estearinas de oooo, oooo refinado, aoeites
vegetales ó, grasas animales.

8;.- Procedimiento segán la reivindicación 1 d 2,
caracterizado por el heoho de que se eligen los productos 

25. grasos emulsificantes entre los monoglicÓridos, glioerolao- 
topalmitato ó: lecitinas.

g.- Procedimiento segán la reivindicación 2, ca­
racterizado por el heoho de que se eligen los azáoares entre 
la saoarosa, glucosa, fruotosa ó; laotosa.
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10.— Procedimiento según la reivindicación 2, carac­

terizado por el hecho de que en una forma de realizaoiÓn pre­
ferente el medio acuoso contiene del 50 al 90% de agua en pe­
so y, tambián en peso tomando oomo hase los produotos seaos,

5. del 10 al 35% de produotos amiláceos, un 5 a 25% de proteínas,, 
5 a 35% de productos grasos de los .que un 1 a 11% son produo­
tos grasos emulsifloantes, y del 20 al 55% de azúcares'.

11¡.- Procedimiento según las reivindicaciones 4 y 
10, caracterizado por el hecho de que el medio aouoso oon- 

10. tiene sorbato de potasio en cantidades comprendidas entre 
100 y 400 ppm, tomando oomo base los productos secoa.

12.- Procedimiento según la reivindicación 1 ¡ó; 2, 
caracterizado por el hecho de que se homogeneiza el medio 
aouosa a una temperatura superior a los 60se.

15, 13..** Procedimiento según la reivindicación 1 ú¡ 2,
caracterizado por el hecho de que se oalienta el homogenei- 
zado a una temperatura de 11530 durante 12 min.

14;,- Procedimiento según la reivindicación 13, ca­
racterizado por el heoho de que se oalienta el homogeneizar*

20. do en recipientes..
15.- Procedimiento de preparación de una orema ali­

menticia de bajo oontenido en oalorias
Según se describe y reivindica en la presente memo­

ria descriptiva que consta de 12 páginas foliadas y escritas 
a máquina por una sola de sus oaras.
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