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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a una PATENTE DE INTRODUCCION, por diez
afios, por: "FROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA BEBIDA A BASE
DE LECHE Y JUGO DE FRUTA", que se solicita a Favor de Don
DIEGO BARTOLOME BENITEZ, de nacionalidad espafiola, domici-
liado en GRANADA, Avd. Carrero Blanco, 63 B 4 A,

o ~-o00o -0

La presente solicitud se refiere a un procedimien-
to para preparar una bebida de leche y jugo de frutas. Mas
especificamente, se refiere a la preparacién de un producto
de leche y jugo de naranja de baja viscosidad, que es esta~
ble a través de una amplia gama de temperaturas y valores
del pH,.

Los wvalores nutritivos de los principales ingre-~
dientes empleados en el procedimiento, y que no se pierden
en la combinacién, son bien conocidos y no necesitan ser ala-
bados. Ademés, el caricter nutritivo del producto asi obte-
nido, esto es, los deseables constituyentes proteinicos y mi-
nerales de la leche, en combinacidén con las vitaminas y otros
nutrientes de los jugos de frutas, lo convierten en un suple-
mento dietético altamente deseable,

Las combinaciones de leche y un jugo citrico han
sido anteriormente propuestas, pero los productos obtenidos
eran inestables y requerian condiciones especiales para impe-
dir la separacién de los componentes, o contenian ingredien-

tes tales como céiscaras de fruta y jugos de la céascara que,
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generalmente, no estén considerados como beneficiosos para
la paladeabilidad requerida por el consumidor, Por ejemplo,
la patente norteamericana 2,853,386 describe un producto que
necesita una répida refrigeracibén después de la adicidn del
jugo de fruta, de forma que el producto se solidifique e im-—
pida la separacién de los ingredientes, Para la consumicién
del producto, éste debe ser licuado en una batidora o mez-
cladora. La patente norteamericana 2.818,.342 describe un pro-
ducto que comprende jugo de naranja y los componentes tota-
les de la célscara, incluyendo partes sustanciales de aceite
de chscara de naranja y pectina. Las partes presentes y re-
lativamente importantes de aceite de ciscara concentrado y
pectina, producen un concentrado amargo e impaladeable, Bl
producto de leche y jugo de naranja hecho a partir de ese
concentrado, resulta aparentemente paladeable con la adicidn
de un 25% a un 30% de azlcar.

Por consiguiente, no es dificil de entender por
qué no existe un producto de la naturaleza del obtenido por
el presente procedimiento, que sea actualmente fabricado o
vendido comercialmente,

Sin perjuicio de la descripcidn mls detallada que
posteriormente se har&, el procedimiento consiste esencial-
mente en la mezcla en seco de un endulzador vy carboximetil—
celulosa sbédica que se une con un ingrediente lacteo conte-
niendo caseina, a una temperatura por debajo de 302C. La mez-

cla se deja reposar durante al menos 10 minutos haciendo que
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la carboximetilcelulosa sédica se mezcle con la caseina. Se
afiade jugo de Erutala la mezcla compleja, después de lo cual
la bebida es reposada, pasteurizada, homogeneizada. Alternati-
vamente, la mezcla compleja es pasteurizada, homogeneizada,
enfriada v entonces combinada con el jugo de fruta que ha si-
do pasteurizado y enfriado para formar la bebida, La bebida
resultante es un liquido homogéneo, fluido, no coaguladogaue
tiene una viscosidad menor que 30 centipoises a 102C. y es-
table a un pH menor que 5,

Por lo tanto, es un objeto de este procedimiento
proporcionar una bebida de leche y jugo de fruta que sea re-
frescante y nutritiva.

Otro objetivo es proporcionar una bebida de leche
y jugo de fruta que sea estable a través de una amplia gama
de niveles del pHy&e la temperatura.

Otro objetivo adicional, es producir una bebida de
leche y jugo de fruta de baja viscosidad, estable, nutritiva
y paladeable,

Los anteriores objetivos se consiguen mediante un
procedimiento en el cual una mezcla de estabiligzador y azf~
car es afladida a la leche a una temperatura por debajo de
302 C., ¥ la mezcla se deja reposar durante al menos 10 mi-
nutos, después de lo cuval se afiade jugo de naranja a la mez-
cla de leche, y la mezcla resultante de leche y jugo de na-
ranja es reposada, pasteurizada y homogeneizada.

La leche y el jugo de naranja estén presentes en el
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producto de este procedimiento en una proporcibén de alrede=-
dor de dos partes de leche por una de jugo, pudiendo afladir-
se a voluntad sustancias endulzadoras y saboreadoras. Una

férmula tipica del producto obtenido es como sigue:

Ingredientes Tanto por ciento en peso
Leche 60

Jugo de naranja 35

Azficar 4,8
Estabilizador (cMc) (1) 0,2

(1) Carboximetilcelulosa sédica,

Bl procedimiento para obtener el producto indica-
do antes, es relativamente simple y pueden emplearse equi-
pos de tratamiento de leche convencionales.

Los métodos preferidos para preparar el producto
seglin este procedimiento se establecen a continuacidn:

METODO I

1) Mezcla en seco de azficar y estabilizador.

2) Adicién de la mezcla azficar-estabilizador a
la leche, a una temperatura no superior a 309C,

3) Dejar que la mezcla leche y azf@car-estabiliza—
dor repose durante no menos de 10 minutos después de mezcla-
da, y nunca por encima de 302 C,

4) Aniadir jugo de naranja a la mezcla de leche,
dejar reposar no menos de 10 minutos y nunca por encima de
302 C.

5) Patewrizar y homogeneizar a las condiciones nor-
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males de la leche, por ejemplo 3000 + 500 p.s.i. en dos fa-
ses, 6 1.000 p.s.i. en una sola fase,

6) Enfriar y envasar para distribucién y consumo
como un producto lécteo fresco.

METODO TII

1) Mezcla en seco de azficar ¥ estabilizador,

2) Afladir la mezcla azficar-estabilizador a la i;—
che a temperatura no superior a 30¢ C,

3) Dejar que la leche, y mezcla azficar-estabiliza-
dor repose durante no ménos de 10 minutos y nunca por enci-
ma de 302 C,

4) Pasteurizar y homogeneizar a las condiciones
normales de la leche, por ejemplo: 1.500 + 500 p.s.i en dos
fases, 6 1.000 p.s.1i. en una sola fase,

5) Enfriar a 4¢ C,

6) Pasteurizar y enfriar jugo de naranja y afla-
dirlo a la mezcla de leche,

7) Envasar para distribucibn y consumo comoc un pro-
ducto lacteo fresco,

Ambos métodos antes descritos resultan en la ohten-
cién de productos que son muy atractivos y refrescantes, mien
tras que estén exentos de los defectos resultantes de la ines-
tabilidad de las proteinas. La estabilidad del producto es el
resultado de un complejo formado por la caseina de la leche
v los grupos carboxilo de la CMC que impiden la precipita-—

cibén de la caseina por debajo de un pH 5., Para estabilizar
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efectivamente, el estabilizador debe tener grupos acidos. Los
estabilizadores comunes, como la gelatina y las gomas vegeta-
les, fallan en la estabilizacién por debajo del pH 5; de he-

cho, muchos presentan una tendencia a promover la desestabi-

lizacién de la caseina,

La cantidad de los ingredientes no es critica, con
excepcién de la correspondiente al estabilizador. Para obte-
ner una maxima paladeabilidad deben emplearse bajos niveles
de estabilizador. Los estabilizadores tales como la gelatina
y las gomas vegetales, pueden estabilizar a un pH 5 y por en—~
cima de &1, pero éste no es el producto més deseable., Los al-
tos niveles de gelatina o gomas vegetales impiden la precipi-
tacibén y la separacién, pero el producto denso resultante ca-
rece de atractivo para el consumidor,

La CMC es afiadida en una proporcién de aproximada-—
mente una parte de CMC por 250-2,500 partes de leche depen-
diendo del contenido en proteinas del componente l&cteo, del
tipo de CMC empleada y de la viscosidad deseada. La propor-
cidén particular a utilizar, es aquélla que proporciona una
6ptima preferencia del consumidor y méxima estabilidad duran-
te almacenado.

Una importante caracteristica de este procedimien-
to no encontrada en los anteriores, es que se debe permitir
suficiente tiempo para que los grupos carboxilo de la CMC
reaccionen con las moléculas de caseina, Cuando no se deja

suficiente tiempo, el producto tiene una alta viscosidad in-
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deseable y no es estable al calor., Ademéds, se presentan una
incipiente coagulacién, precipitacién de la caseina y separa-—
cidén de los ingredientes.

El procedimiento y producto obtenido, esto es, una
bebida de leche y jugo de naranja, fluida y no coagulada, que
tiene una viscosidad menor de 30 cp. a 102 C. y que es estable
a valores del pH por debajo de 5, no ha sido anteriormenté dess
crito,

Una amplia variedad de sustancias pueden ser emplea-
das para guministrar la leche, el jugo de naranja y componen—
tes endulzadores del producto del presente procedimiento. Re-
presentativos de los mismos son los siguientes: leche comple-—
ta, leche desnatada, productos l&cteos con niveles interme-
dios de contenido de grasa y concentrados de leche reconsti-
tuida; jugo de naranja fresco, jugo de naranja congelado, ju-
go de naranja enlatado, jugo de naranja conteniendo preserva-
tivos, jugo de naranja reconstituido y cualquier producto de
jugo de naranja de calidad; y cualquier endulzador natural o
artificial, La estabilidad del producto no es afectada por
el nivel de los endulzadores, de forma que el nivel puede va~-
riarse segtn gustos individuales y preferencias.

Un estabilizador que contenga grupos carboxilo que
reaccionen con la molécula de proteina, es un requisito de
este procedimiento. Los compuestos de carboximetilcelulosa
cumplen este requisito y estabilizan la proteina sin elevar

a niveles indeseables la viscosidad del producto,
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El procedimiento y especialmente las cantidades
de los ingredientes del mismo pueden variarse como se desee
para obtener productos con una amplia variedad de propieda-—
des fisicas. Sin embargo, independientemente de la variaciédn
de las propiedades fisicas, los productos de la invencién
son finicos porque a pesar de que sus viscosidades son bajas
a niveles del pH por debajo de 5, no se presenta precipita-
cibn o coagulacibén de la proteina,

Ademéds de los productos descritgvanteriormente, es
decir, productos de baja viscosidad a niveles de pH por de-
bajo de 5, también pueden prepararse por el procedimiento,
productos estables a niveles por encima de 5, y productos
estables que tengan elevadas viscosidades,

NOTA

o i o " -

Descrito suficientemente el objeto de esta soli-
citud se declaran de novedad en Espafia, las siguientes:

REIVINDICACIONES

12,- Procedimiento para preparar uwna bebida a base
de leche y jugo de fruta, caracterizado porque comprende las
siguientes fases:

- Mezcla en seco de un azficar y un estabilizador,

- Adicién de la mezcla azficar—-estabilizador a un

compuesto lacteo que contenga caseina, a una tem-
peratura por debajo de 302 C,
-~ Mezcla del estabilizador y la caseina dejando que

la mezcla producto lé&cteo-azficar-estabilizador
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repose dwrante al menos 10 minutos.

- Adicién de jugo de fruta a la mezcla compleja.

- Reposo durante al menos 10 minutos y a una tem—
peratura por debajo de 30¢ C., y

- Pastewrizacibén y homogeneizacién de la mezcla
producto 1licteo-azficar-estabilizador-jugo dé
Fruta.

22, « Procedimiento para preparar una bebida a
base de leche v jugo de fruta, segfn la reivindicacibn
primera, caracterizado porque obtenida la mezcla homogé-
nea y pasteuwrizada de producto lacteo-azficar-estabiliza-
dor, se procede a enfria;la a aproxinadamente 42 C,, al
mismo tiempo que se pastewriza y enfria jugo de fruta que
es afiadido en esas condiciones a la mezcla anterior,

33,~ Procedimiento para preparar una bebida a ba-
se de leche y jugo de fruta, segln las reivindicaciones 12
y 22, caracterizado porque las cantidades de sus ingredien—-
tes, expresadas en tagtos por ciento en peso, son aproxi-
madamnente: 60% producto lacteo; 35% jugo de fruts; 4,8%
azGcares y 0,2% estabilizador.

4%, - Procedimiento para preparar una bebida a ba-
se de leche y jugo de fruta, segln las reivindicaciones

recedentes, caracterizado porque preferiblemente el pro-
ducto lécteo es leche, el jugo de fruta es jugo de naran-

ja, @l azGcar es sucrosa y el estabilizador es carboxing=
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tilcelulosa sédica.
52, PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA BEBIDA A
BASE DE LECHE Y JUGO DE FRUTA.

230,- Todo tal y como se describe y reivindica en la
Presente Memoria Descriptiva que consta de once hojas me-
canografiadas por una sola de sus caras.

Madrid, a veintiuno de Abril de mil novecien-
tos setenta y seis,
DIEGO BARTOLOME BENITEZ

P,. a.



	Bibliographic data
	Description
	Claims



