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PATENTE AN
DE

INVENCION

por "PROCEDIMIENTO DE.PREPARACION DE UNA CREMA ALTMENTICTA
DE BAJO CONTSVIDO BN OATORTAS", & favor go Ja fime-Suize
SOCIETE DES PRODUITS NESILE, S.4., residgh G- L v
(Suiza)e

MEMORIA DESCRIPTIVA

Lg presente invencidn trata de un procedimiento
de preparao;dn de .una oreme slimenticias de bajo contenido
en calorias, asi oomo de la orema slimenticia obtenide por
el procedimientoi
" 5 Los compuestos alimenticios de bajo contenido
en calordas pueden estar formados por ingredientes que tie-
nen en si mismos esceso valor "oalﬁrico"; por ejemplo, su~
cedéneos del aszfioar oomo la sacarine. Tembién pueden ester
formedos por ingredientes que posean wn valor celSrico subs-
10. tancial, pero en cantidedes suflclentemente pequeﬁas; Bsto
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equivelo g dedir gue el oontenido en produstos secos de eg~-
tos oompuestos debe ser particularments escsvs
Por este remén, se comprende faoilmente que los

oompugstds de esta naturaleza 86 presenten generalmente en

fogﬁé-dé"un’p&odunto'de donsistencia més & menos Ffluida &

de ge%rubtura muy f£loja, tipo poroso § esponjosos Por ejém~
ploy la patente smericans Nﬂ'2 883 286 desoribe un compues—
t0 de estructura muy slreads; se trate de tnn espuma de oho-
cblate ouyo dontenido en sgus no exéede, sin embargo; del
48%. Le obtenoidn de una éonsistencia oremosa implice nOL~
malmente la adicidn de un editivo particular denominado egen-—

te espesante; Ast por ejemplo, lg patente americana N2

?

'3 418 133 desdribe un compuesto de bajo contenido en c;alor,ias,

de 6?nsistencia 0leosa, si bien con un oontenido elevado en
agua, en la que el agente espesante es una carboximetil—oe—
Llulosa.

Mfn on ausencies de cuslquier aditivo, es posible
obtener ung oonsistencia cremosa eprovechendo las propieda#
des gelificantes de ciertos almidones. Por ejemplo, la paten-
te francesa N2 1 574 091 describe la preperascidn de cremes
§ budines par%iendo de un a;middn que contiene una PropoOL
¢ibn muy elevada de amilosa, almiddén que sblo gelifica a
partir de 1302C; la patente franocesa N2 1 564 417 describe
le preperacidn de oremas e partir de un slmiaén tratedo oon
un regetivo polifuncional, almiddn que gelifica a 1108C.

Esta invenoién traeta de un procedimiento de pre—
paragi6n de ung orema alimentiocis de bajo contenido en oalo-
rias, oaracterizado por el hecho de que se homogeneiza bajo

une presidn de 100 atm. por lo menos; wa medio acuoso gud
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contiens del 50 al 0% on peso de agua ¥y también en peso
‘tomando oomo. base 10s productos 56003 del 10 al 35 % de pro=
ductos amiléoeos, al menos un 5% de proteinas y, por lo menos,
un 5% de Traduotos grasos de 1os_que por lo menos, el 1% son
productos grasos emulsificentes y despuds se calienta el ho~
mogeneigado obtenido & una femperatura oomprendida entre 80

y 130G, durante un tismpo que vardfa con la temperatura pero
no inferdor aﬂlo.miﬁ.

Se oonviene en designar en esta exposicién como
productos amiléoeos;_al elmiddn naturel 6 a las substencias
tipo elmiddén ouyo peso moleoular ses al menos iguel al peso
molecular de &ste. Este término algde esencialmente sl propig
almiddén (de oualguier prooedenoia)} no tratedo ni modificado,
as{ como a los polisaqéridos superigrea equivalentes al gl
midén. Pueden elegirge, por ejemplo; los productos amiléngos
entre las tortas vegetales, como las de cacao § cacshuete,

é los purds & pulpas de frutas que contengen gran centidad de
polisaodridos superiores de estructura méé é menos fibrosa;

Las protefnas pueden ser de origen vegetal & ani-
mal. Pueden oi?arse entre las primeras, los extractos de pro-
tednes do soja, cacahuete eto;;'entre las segundas pueden
menoionarse los s61idos léoticos, como la leche despatada_en
polvo (que contiene slrededor del 35% de proteinas), los ce~
seinatos y eisledos de proteines de pesoadd. ‘

Los productos grasos tampién pusden ser de origen
vegetal & animal; oomo por ejemplo, los productos gresos de
eoco y produotos grasos léctioos; Entre 8stos, a} menos on
parte, 9stén log producﬁos £rasos emulsificantgs, oomo por

ejemplo, monoglicéridos; glicerolastopalmiteto, lecitinas, 6o,
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Aungue no seg de ningdn modo indispenseble, el
medio mouoso puede oontener edemfs de los productos amilém
0e0s, protefnas y prgductos grasos, otras sgbstancias! éomes-
tibles oomo az@oares, especialmentelgluoosa, frgotosa, sapa~

5¢ rosa.y lagﬁosa; 1o mismo que aromas, oolo?antes, fragmentos
de frutos, diversas substencies minereles, otc. Ademds se
puede afladir gl medio aoudso un agente conservedor en cantida-
des dgl orden de 190 a 400 ppm oon relacidn a los productos
80009, Dpor ejemplo, un sgente antifingico tal comb el sorbeto
1o0. de potasio.

Con arreglo & una variante preferida del procedi-
miento d9 la invepcidn, ge homogenaiza un mgdio acuoso que
contiene, en peso, del 50 al 90% de eguey ¥, tambidén en peso
tomendo oomo base los productos seoos;'del 10 al 35% de pro=

15, ductos amildoeos, 5 & 25% de protedfnes, del 5 al 35% de pro=
duotos grasos de los que del 1 al 11% son productos grasos
| emulsificantes, y del 20 al 55% de amficares, .

Los ingredientes preferidos son'los siguientess

- productos emilfoeos i ‘tortes de cacao, purds § pulpas
20 de frutas
protednas

leche desnateda en polvo, caseiner
$o de sodio; harines de soja
desengrasades, alslados de protai-

nes de pescado

£ 2 ‘

25, - productos grasos estearinas de coog, coco refinado,
aceites vegetales, grasas de origen
animel. ‘

- produotos grasos emulsificantess @onoglicéridos, gliocero~

pelmitato, lecitinas
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~artioares : sacarosa, glusosa, fructosea,
lactosa: '
Puede prepararse el medio agucso de partida, adi-
olonando al aguse diversos ingredientes que se ehcuentren gew~
5y oos; individualmente & mezcladogﬁ Bstos #1timos tambidn puos
den afledirse solos é combinedos, en forma de soluciones é ;
emulsiones, por ejemplo, un jerabe de azdoar, suero (Laotosa,
prote{nas séricas, sales), solucidén de proteinas, otos Degw
prds se homogeneiza‘este medio souoso bajo una presidn pof
10, 1o menos de 100 atm, entre 100 y 250 gim por ejemploe Es preé
ferible proceder a esta homogeneizasidn e una tempargtura en
la que los productos grasos estén fundidos, es decir, una
temperaturs ordineriemente superior a 6080, entre 70 y 9090
por ejemplo; El homogeneilzedo obtenido se presenta bajo fbr—
15; me de una emulsidn esteble ligeramente tu?bia que se vuelve
espesa por efeoto del tretemiento Htérmico, hasta asdquirir
la oonsistenoia de una crema. Le temperatursa minims a partir
de la ousl se produce este enfriamiento es dol orden de 809G,
Ademds es preferible no paesar de una temperatura préxins a"

los 1202C g fin de evitar que el ocompuesto edguiere un sgbor

20+ a cocido} B tlempo y ?emperatura de ca}entamionto estén; por
supuesto, rolascionados, gsi por ejemplo, basten 12 min. pare
una temperaturs de 11520, mientres que se precisan 30 min,
pare vha bemperaturs de 808C.

o5 De oonformided con una forma preferida de ejoouoibn

del procedimiento, se vierte el homogeneizado en unos recipien
tes que se olerran herméticemente, procediéndose despuds &l |
tretemiento t&rmico on reoipientes s 11580 durante 12 min,

Do esta menors, les cremas obtenidas son.estﬁriles y'puoden
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congerverse verlos meses.

Lg orema alimenticis preparada por el prooedim?en—
t0 de lg invencién es homogenea y esteble. Le viscosidad,; oom-
pargble a la de una crems comercisl corriente, es del orden
de 1,6 a 2,1 poises. 4 titulo comparativo, he aqui algunas
viscosidades tipo:

agua a 208C 1072 poise
glioerina,a 202¢ 1,5-10"2 poise
glicerine s 020 1,5.107% poise

orema glimenticie segin la invenoidn 1,6 & 2,1

poises
mgyonessa, | 2 a 3 poises
melage de azdocar de cafla 3.104 poises
gersa 5.106 pgises

La orems glimentioia no se puede saoudir ni batir, siendo
despreoclable su esponjemiento.

Ademds es notsble que la viscosidad de esta orema
no varde substancialmepte en funeidn del porcentaje de pro-
ductos-seoos presentes, ni en funoidn de la temperstura ni
del tiempo (duraoién de conservasidn)

Finglmente esta crema posee un contenido en oglo-
ries notablemente bajo. Asi las oremas preferides gue oontie-
nen azfoar pogeen un contenido en oglorfes comprendido entre
50 y 250 oal/ 100 g, en comparacifn ocon las 400 cal/ 100 g
eproximadas de una creme clésiom. A t{tulo comperativo 30
cal/ 100 g representa el contenido: en salorfas de la ensela-
da y 600 pel/ 100 g el del chocolate,

Los ejemplos siguientes ilustran le realizacidn del

procedimiento de conformidad con lg invencidén. En estos ejeme



plos los porsentajes ge expresan en valores ponderales;
EJEMPIOS = ,
Se prepara mezolendo gon agltesién modersda, wn
medio acwogo ouyes cerescterfstiocss se sgrupan en el ouvadro
5. sgituado el final del ejemplo. ‘
Entonoes se precalienta el medio a 708C, despuds
se envia a un homogeneizedor de dlsoos Menton Geulin que fune
oiong bajo une presidén de 150 a‘bmi: y & 7080 de temperatura;
Se recoge a la sglida una emulsidn liquidz;, estable que se
10. vierte en unas cajas de hojelaba de una ocapacided de 300 ml.
Se procede lusgo al tratemiento térmico de estas oajas en wn
esterilizedor Rotomaet, a 11520 de ‘temperaturs durente 12 min;:
Despuds de enf_riar (tiempo 0) se gbren glgunes latas ¥y 80
comprusbs gi contisnen ung mass firme que constituye una ores
15. mae my agradeble al palader y que Se puede comparar CON Vel
taja a las oremas Qel comercio.
Aadmismo, diverses prusbes de congerveoibn llevew
das a ¢cabo g diferentes ‘dempera“curas; no dan lugser a I}a aper
rioién de importentes modificaciones de su estructure, oomo

20,  esf se seflala on ol cuadro que sigue, permencciendo el sabor

inal'beradoal
~ Linite de cizallamien
Temperatures 2
d§600nsexva- viscosided en poiges to en dinas/om
C10I
25. Tiempo O | despuds de $iempo 0 | despuds de
: : 1 mes 1l meg
490 1,8%0,5 | 2,1¢0,3 250 297
1500 1,8 20,5 | 1,6 20,4 250 300
209 1,8 20,5 | 1,7 % 0,3 250 320
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ElL ovadro siguiente reooge todas las ocervecterdatim

cas de log medios aouosos de los ejemplos 1 a 8, medios que

son todos ellos tratados oonformes a 1o que se ha desorito

enteriormente.

Ingredientes

on %

Ej. 4

Eje 5

Ej. 6

Ej. 7 Eje 8

'%ortas de canao
|puré de oirueles
purd de plétenos

Leohe desnateda
an polvo

gaseingto de goO~-
dio

harina de soja
desengresada

alsledo de pro-
tednas de pescedo

agtearines de oco=-
00

aoelte de palma
lgrasa enimgl

aceite de caoca~
huete

ooco refinedo

glioerolacto—
pelmitato

monogliadridos

polioxietilen~

soxrbitato-monoo
leato ‘

leoiting de so~
Jja

0,90

7,10

5,70

3,00

1,80

5,20

2,60

1,70

34420| =

1,50 -~

0,80 haad

0,60 hnd

0,30{0,20

0,19| =
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Ingredientes
. on %
Eje 1 {Bje 2| Ejs 3 [Ejs 4| Bfe 5| Be 6 [Eje 7 |Eji 8
5008082 13,60 | 4,60 | - 6,59 | 11,00 | 10,60 | 1,20 | 5,20
glucosa - - 5,70 3;80 - - - -
sorbeto de potasio | 0,01 | 0,01] - ~ |0401 | 0,01 0,01 | 0,01
arome de vainille | 0,09 | 0,09] = - 10,09 [ 0509| =~ | 0,09
- ploruro de potasio - - - - w 0,01 - ~
 lngua, 63540 [89,90 | 45,00 | 75,30 59,20 [71,10 | 60,60 |85,20
bontenido en calo-
rfes de 100 g de : : .
orems, 210 50 130 130 | 200 140 100 60

_Ejomplog 1y 2, 4 a6y 8

Iies tortes de oamcao son torter secas desengrasa-—
das que contlenen el 10 al 12% de productos grasos residuss

lesy 1 a 2% de oelulose y azlosres, 10 a 15% de proteinas y

5a 70 a 80% de productos emildesos.
Ejemplos 3 y 8
Los purds de frutas (plédtanos y ciruelas) oontio-

nen glrededor del 25% de productos secos que se distribuyen

o partes iguales entre productos amlléceos y aziocares (saoce~

10. rosa y fructosa).

lactosa y 35% de protefnas.

B empLo 4

153'.

Ejemplos L a 3y 5 a8 7

Ta leche desnetada contiene alrededor del 55% de

Ia haring ds soja desengragada es une harina gque
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contiens slrededor del 95% de protelnas.
Ejem;glo 8
¥l edslado de protefnas de pescado es wn alslado
desengrasado y desodorizado que contiene un 4% de agua y al-

rededor del 80% de proteinas , representando las cenizas &l res-
to. .

Ejemplo 5 '
ILa grasa animel puede ser grasa de buey, por ejem=
plo la grase llesmeds "primer jugo", la menteca de cerdo sin
gal § la mentequilla.

=, ]

REIVINDICACICNES

Desorito el objeto del presente invento, se deolaw
ren nueves y de propia invencidn las siguientes reivindiceas
oiones; oon priorided de la solicitud de patente suiza nf
12.126/?4 del é de Septiembre de 1974.

Lo~ Procedimiento de preparagién de une orema alim
mentioda de bejo ocontenido en oalogias, gspeoialmente 69n
una visoosidad oomprendida entre 1;6 v 2,1 polses y un 9opte~_
nido en calorfes comprendido entre 50 y 250 ocal/ 100 gr; oarae-
terizado por el hecho de que se homogeneiza bajo una presidn
por lo menos de 100 atm, un medio acuoso que contiene del 50
gl 90% en peso de agua y, también en peso tomendo como bese
los produotos secos, del 10 al 35% de productos amiléoeos,
gl menogs un 5% de proteinas Vs por’lo menog, un 5% de produce
tos grasos de los que por lo moenos, el 1% son productos graw-
08 émulsifioantes y despuds se oalienta el homogeneigado 0bm
tenido a una temperstura comprendida entre 80 y 13080, durgne

te un fiempo que varia con la temperatura pero que 10 es infe~



rior g 10 min. u
2.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1; oarag-

terizado por el hecho de que el medio aowoso contiene a,zﬁoau

ros. ' |
5 3o Procedimiento segfin la reivindicaocidn 1 4 2;
carscterizado por el hecho de que ol medio acuoso oon-biené
sromas, colorentes, fragmentos de frutas ¢ substenoias mine-
ralos.

v~ Procedimiento segfn la reivindicacidn 1 8, 2,
10, ceraoterizgdo por el hecho de que el medio acuoso contlenc

: un agente oonservador.

5;:—- Procedimiento seg&n la reivindicaecién 1 & 2,
caracterizado por el hecho de que se eligen los produotos
emiléoeos entre tortas de omomo O purds de frutas. ‘
154 Ge= Procedimiento segfn la reivindicacidn 1'532,
caracterizado por el hecho de quo se oligen las protefnas '
entre la loche desnatada en polvo., caseinato de sodio, hari-
nas de soja desengresadas 6 aislados de proteinas de peso'a-'
dos. '
20, ;.-- Procedimiento segln la reivindiceeién 1 4§ 2,

osracterizado por el hecho de que se eligen los prqduotos'
grasos entre las estearinaes de gooo, ococo refinado, adei'bes
vegetales & grasas animeles, o
8{'.-- Procedimiento gegfn la reivindicecidn 1 8 2;
caracterizado por el hecho de gque g6 eligen log produotos
2o grasos emulsificantes entre los monoglicéridos, glicexrolac—
topalmitato & lecitinas. .

Qe Procedimiento segin la reivindicacibn 2, oa-

racterizadovpor el hgoho de que g6 eligen los aziicares entre

le saocarosa, glucose, fructosa & lactosa.
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10'_;- Procedimiento s:egd,n la rveivindicacidn 2, oaraom
terizado por el hecho de que on ung forma de realizaoidn pre-—
ferente el medio mcuoso contiene del 50 al 90% de agua en 8
80 ¥y tamb‘ién en peso tomando oomo bg,se los produotos seqos;
del 10 el 35% de productos amilfeeos, un 5 a 25% de proteinas;
5 & 35% de productos grasos de los gue un 1 a 11% son produo=
toa grasos emulsificantes, y del 20 gl 55% de azdoeres. ‘

‘ ] 113".- Procedimiento segin las reivindicaciones 4 y
10, cerasterigzaedo por el hecho de que el medio acuoso oonw
tiene sorbato de potasio en centidedes comprendidas entre
100 y 400 ppmy tomando ocomo base los productos secom. ’

12, Procedimiento segfm la reivindicacidn 1 4 2,
caracterizado por el hecho de que se homogeneigg el medio
eouosa a uneg temperatura superdor a los 602C.

.

13_2- Proocedimiento segln la reivindicaciln 1 & 2,

oargoterizado por el hecho de que ge calients el homogenei~

zado a una 'bempera*bura de 11590 durante 12 min. ,

l4-.~ Procedimiento segﬁn la reivindicacidn 13, oa
reoterizaedo por el hecho de que ge oalients el homogeneize~
do en reolplentes. |

15.~ Procedimiento de preparacién de ung orema ali-
mentiola de bajo ocontenido en calorias _

_ Segfn se deseribe y rejvindica en la presente memo~
ria desoriptiva que consta de 12 péginas foliasdas y esoritas
e miquina por une sola de sus caraes.

Wedrld, & § SET. 1978
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