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MEMORIA DESCRIPTIVA -

Este invento se fefiere a un procedimiento i_iara
lg fabricacidn de un producto J,acte’ago re;constitu:idq del i~
po de la leche concentrada agzucarada, asi cc;mo al produc'bo’
lacteado que se obtiene por dicho pmcedimiento.‘

 En rezdn de imperativos _eoomfmicos, téenicos o geo~
gréi‘icogf la fabricacidn industrial de la leche concentrada
azdoaradsa Teourre, ya sea & procedimientos por concentraoidn
o “condensacidn" de la leche, Ya sea a procedimientos por
reconstitucidn directa a partir de polvo de leche, azioar,
agua y eventualmente materias grawas. 4s{, en las regiones
que no d:.sponen de leche fresca en oantidad o calidad sufi-
ciente o 'que no pueden asegurar un sprovisionamiento esta—-
ble se tiende, en general, hacig un procedimiento poxr reoons-
tlﬁucz.dn.

_ Abora b:Len, es saba.do que la relacidn proteinas/
lactosa de ung leche se sittﬁa.allﬂedcdor de 0,70 a 0,75 y que
un polvo de leche descremeda contiene aproximedemente 50%
de laq“aosa,: Bs féeil imaginar las economias que se realizem
rian en los gastos de aprovisionamiento si se pudiess limiw
tar el transporte solsmente a las proteinas, sobre todo a |
la caseisa: Ademds, la utilizacidn de caseina en lugar de_
Polvo do leche permitiria reconstituir leches especiales on *
las que las.proporoi.nes natursles en lactosa y en ssales,
por ejemplo, no estarien exactamente restablecidas o en Les
que ciertos ingredientes estarian ausentes o serian reexppla;—
zados por otrgs; Do tal quo seria’posible, por ejemplo, '_pre- '
parer leches delactosadas, tan preciosas para los casos en

que se experimenta intolerancia a le lactosae junto con desnus
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-tricidr}'-: Por eso se ha ensayado ré,p?_.da'mente la recgnstituoi&n
de la leche & partir de cesefna y se ha conseguido) al pave
cer, olerto éxito en la reconstitucidn de igche Wartificigl"
u otroa productos de aspecﬁo Lechoso a partir do casedng dodm
da neutraliza@a; En cambio, la veoonstituéidn de ung leche
concentrada agucarada, a partir de una casoina fosfo-alcali~
no~térrea, y especialmente de una oaseina fogfochlcica, azmi~
OBI‘; agua y evenitualmente grasa ha fracasedo hasta aqul por-
que proporcionsg un artfoulo que sc convierte muy répidamento
en ung masa dura, inutilizablo para el consumo.
Bl invento que agui se expone :permi'i:e remediar '

tal inconveriente. Atafic a un procodimiento para preparer,
a partir de wna caseina fosfo—a]:calino'-'bérrea, un producto
lacteado que prosenta duraderamente todas las caracterfsfi-
cas de la leche coz}centrada azucarada, procedixpiento que 86
caracteriza en quo, simulténes o sucesivamente; se ajusta
~ ol contenido elcalinotérreo de uwna solucidn de

cagoina fosfo~alealino-térrea en un medio acwso

dg manora que tal contenido ostd comprendide entre

6,25 § 3245 mili-'-iones«gram de aleglinotérreo por

100 g de caseina, _
~ el ‘pH de esta solucidn a wi valor comprendido entre

6,4 y 6,8, ' -
lo que da una suspensidn, se ajusta lusgo el contenido de
azdcar de eata suspensidn para quo corresponda a los valo~
res def_inidos om0 sigue, respecto al productc lacteado

A
v

acabado ¢
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donde S y E reprgsentan respéc‘bivamente las
cantidadgs de azdcar y de agua en el producto
acabado,

¥ por dltimo so goncen“cra la suspengidn hasta obtener wa

mezcla ilomogénea, la cual constituye el producto lacteado

reconstitufdo del tipo de la leche concentrads azucarada__:

El invento atafie ademis al producto lacteado ro-

constituido; dol tipo de la leche concentrads aszucarada,

que ge obtiscne por este procedimiento .

_ En funcidn de su modalidad de obtencidn, se dis-
tinguen divorsas clases de casolnas. Asf, las caseinss éci-;-
das son cascinas cuya precipitacidn se sgsci‘aa por ol des-:
censo del pH hasta su punto isooldctrico, hacia 4,5; las
caseinas fosfo-alealino~térreas son caseinas cuye preé:i.p_:i_.ta—-
¢idn ge causa por }a presencia de gales gleglinotérreas en
exceso (cabe citar, por eojemplo, la caseina fosfocélcica, '
que es la casoina fogfo-gloalino~térrea industrial olésica,
o las casclnas fosfomagndsica, fosfoestrénecica o fosfobéri
ca, que son en la actuslided de uso més restringido); les
caseinss~cuajo, en cembio, son precipitadas por _accidn.enzi-é
nética; en tanto que las casefnas perticulares llamades
"cageinatos" estén formadas sencillamente por negﬁralizaoidﬁ
de una caseina 4cida. Estes caseinag se preparan a partir de
leche no calentada o poco cglentada, es decir, a temperatura
inferior a ?69 Ce En efacto, si la precipi*bagidn. se realiza
en una loche éelen-ba,da, por ejemplo, a 902 ¢, la lactoalb_ﬁmiu
ﬁa se coagula tambidn y entonces se ohtiene lo que se’ llama.
un coprecipitado (caseina-lacto aJ_.blﬁmina); Del mismo modo que
se distinguc entre una easeina Scide v wna cgsefng fosfo~ale



15.

20,

:.-‘5=

PR

ealino~térroa, se distizgus enire un coprooipltedo deido y
un coprocipi‘tadc? fosfo-alcalinqﬂ‘bérreo; En lo que sigue de
esta oxposicidn, utilizeremos simplomente ol término “casei~
na' para designar una caseina propiamente dicha, un copro-
cipitado o wna mezela de casedna y coprecipitado. )

_ Da solucidn :inicial do casoina fosfo-alcalino~td-
rreea puod9 obtenerse ssgdn wualquicrs do los procedimiunﬁcis
conocldos, por disolucicn de una cazoina foafo-alealino~td~
rrea en un me_dio éguoso validndoso du w agente complejador
do alealinotérreos, tal como s¢ describe, por ejemplo, on.
la solicitud de patento slomena n® 2.522.508. Junto a la
caseina fosfo~alcalino-terrea y ol agente complojador de al-
eelino'b"érreos 0l medio a:uoso puedo oop.tqncr otros ingre~
dien‘bes,“spbn;c_a todo gales (por é;}cmplo, o;l.orw'os) ¥ oligoe-
lementos, azticarocs (como lactosa, glucosa, sacarosa o fruc-
tosa), vitemines y materiss grasas, aunque do ordinario so
prefierc afiadirlos mAs tarde, si es ncoesario. |

_ Ia solucidn iniciel do caseina fosfo-alcalino-té-
rrea no ‘oo'nfs_ione cantidad suficiente do elcalinotérreos. Por
eso conviene afiedirles sales alcalingtérrea{a para ajustar
el confenido a wn velo: comprendide entre 6,25 y 32,5 mill-
-;I.ones»-g'z"amo por 10¢ g de cesefna, y preferontemente entre
6,25 y 25 mili~iones~gramo, en tal modida que diche solu~
cidn de oaseina foslo-alealinc=térres no contenga gran ox-
ceso do agonte comp.ejador (utilizedo durante la prepare~
cidn do dsta), oxceso quo evidentemente debe compensarse
Por centidades corrospondiontes de alcg,linotérreos. Botos
valores corrosponden, por ejemrlo, a 0,25 a 1;3 % en poso

de caleio respeet> a la caselna, y preforentemente 0,25
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al %; Por 1o demés, en la dptica de la fabricscidn de un
producto de $ipo léeteo los aloelinotérréos que se u‘bﬁ-.lizan
soh de preferenc:.a el calcio y el magnesio, en forma, como '
es natur a.l, do sales solubles, tales com los clorures de
calcio y do magnesio. )
Para reguler el pH a un valor comprendido. entre
6 4y 6 8 s puode utilizar unnfcido minersl o w deido or-
gén:n.co, ‘de preforencia el 4cido olorhidrico. Es pos:.ble_a Whie
lizar asimismo un 4eido complejador de alcalinotérreos, a oon,
dicidn de fenerlo en cuenta cuando se ajuste el contenido dca
la solucidn on alCalino‘téxTeos. )

_ Las consecuenciass de un mal ajuste de dicho ocontow=
nido y de una gegulgcicfn'del DH fuera de los valores ocomprenw
didos ontre 6,4 y 6,8 aparecdn en el estadio del producto a0a—
bedo. Tan s6lo si ol contenido on alcalinotdrreos de la soluw
eidn egté. ajustado correctamentc y ol pH estd comprendido ‘en-}
treo 6;4 ¥ 6,8 se obtiono un producto laoteado fl¥ido, del $im
Pe de la loche oconcentrade azucara@a: En efecto, si se mide
la viscogided de dicho producto lasctoado en funcidn do la Oelm
tidad do alcalinotérreos presente o afladida a la solucidn de
cagseina fo-sj‘fo gloalino-—térrea, so advierte que, para oon'bqn?‘.;-
dog débiles, osta viscosidad ocorresponde a la de un sdlido,
¥y luego que, més allf de un contenido-umbral, esta viscosi~
ded decas brutalmentc, se estabiliza elrededor de un minimo
y vuelve a subir con la misma brusquedad si el contenido on
elealinotérroos continda orcciendo. EL valor de la viscosiw
ded mfnima doponde muy ostroechementc del pH. Si este pH eg
suporior a 7, no oxiste mfnimo do viscosidad y no es posible

entonces proparar ¢l producto iaoﬁeado buscaedos EL mfnimo
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estd suficiontemente mareado’ pere permlitir la prepargoidn

dgl producto lac'peado cusndo el pﬁ es del orden de 6,11; a .
5,85 Pq.r_'e;lemp;o? pare un producto lactoado que comprenda

54 % de gsacerosa, preparado a partir de una caseins fogfoofl-
clea bovina stenderd que ha sido solubilizeda on egua no o2l
ofres por a@i'oidn‘de cltrato trisddico, S;SH 2‘0, y fosfato
tripotésico, 38,0, en proporeidn respectivamonte de 48 y 86
ng/g dc oaseina, la viscosidad minima es de 12 unidsdes do
viscosided (alrededor de 30 poises) para un pH llevado & 6,5
por medio de fcido clorh{drico y para una adicidn de 11 al2
mg de CaCl, y 20 mg de MgCl, 6H20 por g de caseina. Las ve-
rieciones do viscosidad en funcidn de las cantidados do oal-
cio afledides estén, para el ejomplo oitado antes, indicsdas
en ol dibujo adjunto. En este dibujo, la linea horizontal |

| superior indioa simplemente que 86 ha rebasado el émbi-bo do

medicidn del instrumento, o goa que la viscosidad es superior
8 100 wnidades de viscosided; |} representa la viscosidad ox-
presade on unidades do viscosidad (1 unidms = 2,47 poises
aproximadamonte); ynCa represente le oantided ponderal de
Call, efiadlde por 100 & do casoina,

La dogificacidn del oontonido do -alealino térreos
existen-bo en la solucidn inicial do oesoina fosfo~alealino~
~térrea o3 operacidn diffeil de roaliger, pues los iones al-
calinotdrreos se hallan en parte en forma libre y en parte
en forma més o menos complojadas EL ajuste dol contenido do
a."Lcalim'bi:S;.r'row de esta solucidn a wn valor comprondido entre
6,25 y :32,5 mililones~gramo por 100 g de cageina parcoerda
por congiguiontq no poder reqliger més que despuds de numero-
Sos tantecos, preparando ung serie do productos goabedos de
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oonteni@onﬁra:r_-iable de glealimt_é,rréos y obsex"vando us 131:'01;.-

piedades do viscosidad, tanto _mﬁg ouanto que la cantidad d,;a B

alcalino *I;érre_ags que 1leve la 69;393_.113, fosfo-aioalino-téz‘:g’ea.;_ .

de partida puede variesr de una muestra a otras Afor'bunaqazpér;-q
'l:e; Tog golicitantes han puesto a punto un ensayo muy Sengle.
1lo que permite a priori, ¥y pormiq tanto sin preparacidn del
producto acabado, determinar las cantidedes de alcalim'lfé;.
rreos qué ge hen de afladir por ol examen del compor'bamfg.en’gb;_
on la coagulacidn, de la ceseina fosfo~gloalinotérrea consim
derada en prosencis del agente de solubilizacidn y de sales
aloali_mtérreasl Este enseyo se ha desorito con detalle on
ol Ejemplo 1 pare wna caseina qun‘:’ooélcioa; _
_ Despuds do ajustar los contonidos de eloalinoté
rreos y ol pH, se convierte en wna sgspensi&n 1la solueidfn _
de ceseina fosfomalcalino-térrea y se ajusta el contenido de
azdoar do la suspens?cfn pera que ocorresvonda a los valores ‘

definidos como sigue, respecto al produoto lacteado acabado:

S

: 0,6
S+ E

dondo S y E represcntan respectlvamente la
oentidad de azfoer y de agua on el producto
aga'bado: o , 3 R
Esta relacidn S/(S4E) es una relacidn de uso oofidiamo en
el oampo’ $6onico de la leche concentrada azucarads. En otros
'béminoa,_ la oantidad de azdcar pregente en el progucto aca-
bado deberd representar a lo menos el 60% de la suma de ias
ocantidades do amicar y de agua.

-

Por debajo de un \falor de 0,6, el producto Lasteado



5,

10.

15L

20,

25,

obtenido no es Aestable'. , )

EL valor méximo de esta rolacidn S/(S4E) no esté
ligedo &l p_.r'ooep.imien'l:o seg&n_ol invonto, pero en lg pzzéo?:?.f-
ca no 50 puode eXcoddr de wn valor S/(S+E) del orden de 0,;7',
con la misme razc?n por lo dem.;’xs que para una lochs conoentram
da tragiciongl. o » _ '_

Hayngi_zo tener on cuenta dos' oasos.: Quo la sugpengidn
contenge ya agdoar on velor igual a 0,6 a lo menos, por ojoms
plo porque la éolucid'n inicigl do ocasoina :Eosfo-alealix}g-'b,é': )
rres comprondia ya tel centidad do amioar, y entonces se puode
Pagear d;rooiggmente a la etapa siguiqn'be del pro oed:lm{wn’co“ael
invento, o sea a la concentracidn; como se comprende, no esté
exolufdo on absoluto afiadir todavia azdoar de menera que ge
reguls su contenido en funoid'ﬁ del producto acabado que se de-
sea o’bfigengzr_: 0 que la suspensidn no ocontengs azdocar o lo ocon-
tenga on cantidad insuficiente, y ontonces se afiade azficar de
modo que se glcance; en el produoto acsbado, a lo menos el Vg.-
lor de 0,6 segdn se ha definide an'l:os:é Este azfcer puede affere
dirse on ouslquier forma; por ejemplo, oen forma de sdlido o

do jarabe. . o

) ?_J:_a.zﬁoar que entra on lg oomposici&n'ael producto
lacteado puode ser un momosacérido (por ejemplo, glucosa o
fructosa), un disacdrido (por ejemplo, lactoss o sacerosa)
0 un sgodérido guperior, en la modide on que estos diseoéri-
dog o estfos sacdridos superiorgs: sean suflolentemente soluw
bles en a@.a:wSi no; ge los puedo emplear en mezclg, doz} un
sachrido muy soluble. Tal es el éa:ao de la lactosa, que no
tiene solubilidad suficlente en el.agua: Evidentementfe, so
pucdon usar tambidn mezclas do amicarcs solubless
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o Segin el :anénfo; pu_eid_.en '_‘.;xfiadirse igaalmen’té; en
un Ve-stad::io ouglquiera del prd ce't'i.:i;@ien'bo; ingredient?s seéu’gé’
darios teles como ligoelementos, colorantes, aromaé.. vitaﬁ-
nas, materiss grasas de origen l,g,c'l;iqé ¥ no iéctiéo, gnimal
o vegetal (como la gresa de coco ) Segtin ya se Iia’indioam
antes, se prefierc efladir les materies grases en is dltime
fase del procedimiento, o sea antes de la copcentraeidn,r ;qa-:-
ra manejar soluciones y suspensiones frances, més bien .que
emuilsionos gra,sgs; . ‘ ‘
Despuds de aﬁad:}r el azfcar y, eventualmente, inw
grodientes suyle_men’barios, la sug;oens.icfn queds listg para la
concentraoidn, que puede asumir oualquierg de les modalidades
conocides ‘por_.lgs expertos (vacfo paroial, con precalenta-
mién“bo o sin 41, otcs)e Contra cuanto i{o_dia esperarse, la sus=
pensidn se convierte entonoes dospacio en una solucidn, que
se vuelve perfoeoteamente homogé;lea_ cusndo gleanza un contenido
de materia seca del orden de 65 &, velor que puede variar li~-
geramente segin la naturaleze de la oasefna fosfo —aleaglinowié-
rrea y de_log ingredientes preser}ﬁes_l De preferencia se pro-
sigue la oonocentracidn hasta un gontenido de materia seoa
comprendido entre 70 y 75 . o
~ Conviene sefiglar que, a oausa de los altos Indices
de viscomidad de las soluciones conoentradas de cesefnas
fosfo~glealino-térreas, no es posible preperar directamente ,
sin Pasar por‘una etapa de conqqn'yraoidn, el produc‘bt? 1aotea;-
do del tipo Jrecl_m concentrada azuéarada; Por ejempld ; U pro=-
dueto lactcado ocon 73 % de'ma'ber:.‘{.a seca, de 'la qi:.e 54 % es A
azﬁcar y8 7~ materia grasa, necesitaria, Dara una prepera-

oidn gin concentracidn, una solucidn con 300 g/litro aPTOXiv



Se

10.

15.

20,

25,

it
B
H

medamente pera una deseina fosfoodlolea; esto epenas es posi-
ble; pues on la prédtice se estd limitando a soluciones que
tlenen todo lo nds 180 a 200 g/il.itro"; |

Se hs oomprobado que la temperatura no es un faO-v
tor determinan'be para la puesta en préotice dol prooadimiena
to de esto invento, dado que re.)pe'ta la integrided de la oa~
seina"fosfo-alcalino-térrea donsidorade (mfxim del orden -
de 702 C). Ia tomperatura ambiontc es pues la més ven-ba,;;_osa;.

) Para lé. bueng marcha de las operaciones de puegia
en préotica del procedimiento importa dejar que las solucio-
nes o susponsiones alecencen en todo lo posible su estado de
equilibz;;iq; Es pues Jeseable prever, duran'bg el ajuste de los
contenidos, gdiciongs muy lentas de agentes, preferentezq?ni_zq
eh golucidn dilufde, ~oon agitacidn fuerte y aseguréndose, dog
puds de éade_, edicidn, wun tiempo de latencia suficiente (1/2
hore o lo monos) antes de pasar a la etapa consecutiva.

Sogfin una modalided preferida de realizacidn del
procedimie_ntc; dé este invento, so utilliza como materia de par—
tide ung solucidn de casefna fosfooflcica o de ocoprecipitado
fosfocsleico (;l:a fraccidn proteica correspondiente a la J._ao;-
toelbtiminag no esté completsmento disuelta) eﬁ agug, en pro-
poreidn de 80 a 120 g/litro. Se afiaje a esta solucidn, en la
mesa liquide para prevenir la fo:_maoid’ﬁ do una costrs do su-
pei'ficie ¥ §on_bracee.do oon-l::!:guq, une solugidn dilufda de
oloruro do caloio, acompaflada, sl se desea, de una solucidn
dilufda do oloruro de magnesio, en ocantidades determinades
prevismonte por medio del ensagyo descrito en el Ejemplo 1,;‘
Se puedon agrogar en esta fase aclos y oligoelementos de os—
tmdardiza01dn. Se afiade en lep mismas condiciones un Scido
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alimentario dii}.uidoy Para llevar el pH g 6,6; Se deja en'bozi-

ces equilibrar, bajo agitecidn adbil, durante 1 a 2 hovas, .

con lo que aparece una tp;'bidgz:.qug ge espesa répidamente 3}
que en sugencia de agitacicfn sedimer_xtgwrié. en forma de un pre=-
cipitado coposo. Se afiade luego azioar, y de preferenqia; -
tories grases en estado liquido, y a continuacidn se concenw
tra en vaoio parcial hasta un con'bnmdo de mgleria seca 'bo-
tal de 70-75 #_aproximadamente, lo que proporcions un produos
to laoteado reconstitufdo del tipo de la leche concentrada
azuceradas. Esto producto se acondiciona en botes hermé','bioos;'
_Esta fgbricacidn "a la carfa" permite preparar pro-
duotos laoteados muy diversos:' Se puede fobricar asl wn pro-
ducto anflogo a la leche concentrada azucerada proﬁiameni;g
dicha partiendo de un coprecipitade fosfocdleico al que se
afiaden en ol ourso de la realizacidn del procedimiento, en
proporc.mnes bien definidas, olom*os, oligoelementos, 1a0'bo~
ga, saoarosg y materias grasas l,éqt::.oas. Como ya es 'b:Le_n.oo_:
nocido en la industria de la leche concentrada azucareda, se
induo:f.ré,(la microoristelizacidn de la lactosa afiadiendo al
produoto, antos del acondicionamiento, algunos polvos micro~
oristalines de lactosa . o
~ Con la misma como didad se pueden fabricar "leches
especlalos del tipo dg la leche parcilalmente desmineraliga;
da o leohe_iiqiaotgsada, por ejemplo. Basta elegir convenien
temente las seles, los azdosres, las materies grases, e«to;-
- _El produoto lacteado xjeéonstituido obtenido por el
pro cedin_lie;}fg_o' de este invento, que tiene preferentemen'beﬂ'w}
contenido de matorie seca total éqmprendido entre 70 y‘7§7“$, _

presents el aspecto de una leche concentrade azucareda, sobre
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todo ol mismo oolor; la misme contextura y espeoialmentg ua
ultraestructura endloga con la presencia, en particular, de
mioe;ag;_La viscosidad parece sor algo més débil que la de
una leche concentreda aéucafaﬁa correspondients que tanga el
mismo cgnﬁegido de materia secas Tembidn poses las propiode~
des de deta, principalmonte ias propiedades de estabilidad ¥
de comportemiento en la mezcla. Tal producto lacteado recons-
titufdo se conserva sin problemas, a 20° C, por més do 18
meses QOnflg misma efcctividad quo una leche concentreda
azuoarada; permite la breparaoidn de cafd o t& con loohe.

Ios ojemplos que siguon ilustran la puesta en préo-
tica dol procodimicnto segin este invento. El Ejemplo 1 se
regerva a la desoripoidn del ensayo que permito, para una
cageina dade y en Condiciones operstorias bien precisas, de-
terminar por anticipado la cantidad de caleio que se ha do
emploar on la rcalizacidn del procedimiento.

o Ejemplo I _
. .S susponden 62,4 g do caseina fosfoodleica an
12 veces su peso de agua (750 cc) y ze deja hidretar duran=
te media hora. Se prepara luego una solueidn de agente do go-
lubilizecidn disolviendo en 180 oc de agua las substanclas
giguientog:

3 4_’ 3HO s ’ 574’8
oltrato trisddioo, 5,5H20 3,0 g
HCl 1N 120 oc

So aflade despuds despapio esta solueidn a 1a sug-
pensidn de oaseiha fosfochleica, con agitacidn vigorosa, y
a continuasidn se deja reposar, sin remooidn, durante 1 ho-

re por lo mgnos; En esta fase do la preparacidn pusden afia~
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dirse ingrcdientes secundarios. Se :bgman luego 5 fraoclones

aliouotas de la solucidn obtenida, de pH lgual 2 7,85, a las

que se afladen rqspeot?.vamente, en oc de Ga012 0,1M por 100
g de producto =oabado’

w1 o

M2 4,5

» 3 - ' 9. .

4 13,5

® 5 18

en proporeldn de 5 a 7 ce de soluoidn de oloruro de oaloio
por minuto y con agitacidn Yiolenta: Se ajusta luego el pH
de las oinco f:g-gooiones a 6,6 por adici&’x_l e la masa de_ '
wa solucidn 0,5 ¥ de &cido olorhfarico oon un caudal oom-w:
prendido entre 1 y 1,5 cc por m:l_mg:tol,Se deja reposar Pof_
una noche en ol refrigerador y despuds se sacuden las "frad-
ciones para volver a sgspender los preoipitados y se toman |
de cada fraocién 10 cc, que se vierten en tubos de ensavg;
Se coloocan luego esios tubos en un bafo de Maria man'benidp ‘
a "709 G durante 20 a 30 minutos, se enfrien los tubos bajo
ague corriente y por medio de una varills de vidrio 86 gone
dea la durcga de cada wio de los oinco codgulos contenidos
en los tu'bos: Sevadiverte que, on funcidn oreciente de la
cantided .c_lc_oalc.u‘o exigtents, est?, duregza no aﬁmenta 0011 YCw
gularidad, sino, por el contrario, bruscamente. Es precisa-

mente la centidad de caloio con la-que se nota este salto

- brusco la quo ocorresponde a la _qen*tiaed que ge ha de Ll’bili;-

gar on la roglizacidn del proocedimiento segdn este inven‘co; ,

Ejemplo 2

A 75 litros de agua desminerslizada (12°2 O apro—
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ximedemente) se afiaden despecio 6';g4;o g de cesefna fosfodfloim
ca, al mismo tiempo que se homogeneiza la suspensidn resul ten-
te en una mezoladora del tipo Turigomixgr'. Ivego se deja en
agi’baoi&_l lonte durente 30 miz;w;bos: _A continuacidn se disuel~
ve la auspensi;fn por adicidn de la solucidn siguiente:

3 4 ~3H,0 ‘ 540 g
‘ o:'i.'pra'bo trisddico, .

5,5H 0 300 g
HOL 1 . 1200 oo

Se déja que lg soluoi&j’n_obtenida (pH = 7,85 a 14‘9'0)
se equilibro durante 60 minutos, con egitaoidn lents, y Luego
se le afiade, en la mesa y vali_éndqse de una bdmba,dosi;_fi‘:l:oau
dora, una megola de 0,75 litros de una aolx_:.oi&n 0,8 M de
MgCl,,6H,0 y do 6 litres de wia solucidn 0,1 M de caclz-l La
adioidn se efcetiia ol promedio de 9 a 12 litros por hora y
requiere‘unos 40 minutos. El‘pH es entonoes de 7;4-7; Se afia-
de luego, tembién en la masa, wia svlucidn de HOL O;B_N oon
un oaudgl del orden de 3 litros por hora, pera bajer ol pH
hasta 6, 63. Ia edicidn de HC1 ooupa unos 75 minutos. Se deja
luegd reposar durante 75 minutos gin agitacidn y el pH fingl
o8 entoncss de 6;68; o

La suspensidn esf oblenida se onvia g un precslen=
tador a 105 C y;. entes de entrar on ,65;1:3, se la alimenta
en oorybim}o gon 4860 g de Bisoultine N, fundids e 60° G; y
ocon 54 g de Bqlorante .Anatto;.Todo ello pasa el precalenta-
dor y luogo se pasteuriza a 95° C durante 3 minutos. EL pro-
ducto resulbante se envia a un oo?densador Veouum Pan Sulzar;
donde ge le concentra entre 48 y 52* Uy en vaocfo paroial hes-

ta wn contenido de materia seoca do T4 %: En el condeénsador
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se aspirs, el principio de la oonceh'l:ra.cic:f"n, un a‘arabe de
gacarossg al 60 % y que oont:.ene 32.400 g de sacarosa. o

Se obtiene asi un 1fquido homogéneo enflogo a leche
concenirada ezucerada, de contexturs lisa y color amarlllo
agradable. La viscosided es de 12 unidades y su pH es de 6426
La caseina del producto tiene cstructura micelar.

© 41 ogbo de 2 dfas de oqnseryaomdn & la temperatu=
ra del ambiqnte’ on botes sellados de 340 g:. al cabo de 3 ddes
a§ G‘y.luego inias a 377 U, al oabo de 3 dfas a 379 Cy
luego 3 dfes a 4% O, el producto no ha oambiado (Yiscbsidaﬁt‘.
estable alredcdor de 12 unidades). Esté siempre liso y homo -
géneo . ) ) ) _ )

- & $1tulo de comparaocidn, se prepera dog 0tros pro-:
ductos '{:_gl' oomo se ha descrito antes, pero utilizando :pegge&-
ticemente 3 litros (producto 4) v 9 litros (producto B) de
solueidn 0,1 M de Ga(}lz. ) _

~ El produoto & es préocticamente sdlido a la salida
del condonsadoxr. ' ) . o
 El producto B, fresoo, tiene una viscosided de 14
unidades; pero despuds de 2 dfas de comservacidn a la 'bempe:-.
ratura del ambiente, se forma un qepo'sito importante y la
contextura os miy arenosas Ademfs, se gelifice répidemente y
al ocgbo de 3 a 5 dfas estd ya 901npletamente solid:l:fioado;:;

_S¢ prepara un producto segin el proocddimiento dese
erito en 'el Ejerglplo 2, pero oon las modificaciones siguieﬁ-bes:
- ;os 4869 g do Biscuitine N 50 reemplazan por

4500 g do aceite de mantequilla

- el jarsbe de sacaroses ge reemplazg por un jarasbe
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que ocontiene 80% de macarosa y_20% de glucoosa
~ 1o se produce adicién de Mgllp, |
T om groducto'resultante, en el que la caselna Hie~ '
ne estructura mioelar, es anélogo‘a una leche ooncentrgﬁa
azucarada 'y presenta la misma esbabilidad que el pro@géﬁo
del Ejemplo 2; h‘
Bjemplo 4 :Iir

Se prepara un producto segdn el procedimieh@b:des—
orite en el Ejemplo 2; pero ocon las modificaciones siéﬁienn
tess T
- el jarsbe de sacarosa se reemplaza por un jarabékfu'

que oontiene 80% de sacarosa y 20 %'de laotoéa Sl
~ antes del acondiclonamiento en bote, se abiaden ”

al prodﬁotg vegtigios de polvo microoristalino

de lactosas .

El producto resultante, en el que la caseina tie=
ne estructura micelar, oontiene'léétoéa y Qe aceroa_por tan-
o mucho a la leche concentrada azucarada ordinaria: Eg tan
estable como el producto del Ejemplo 2.

REIVINDICACIONES

Desorito el objeto del presente invento; se deola~
ran nevas y de propla invenoidn las giguienbes reivindica~
ciones; oon priorided de.la solloitud Suiza n® 8829/75 de
fecha 7 de Julio de 1975.

lf~ Procedimiento para ia fabricaoidén de un pro-
ducto laoteado reconstituido del tipo de la leche concen~
trada; caracterizado por tratarse una soluoidn de ocaseina

fosfo-alealino~térrea en un medio acuoso con una solucisn
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de sal alcalino—térrea, hasta alcsnzer una relacién
comprendida entre 6,25 y 32,5 mili—ionea-gmmo de alce.lin
no-térreos por 100gre de caseina, formendose una Susp en-

sién, que simul'bé.neamente con ol trgtamiento anter:l.or 0 su~

cesivemente se lleva a pH comprendido entre 6s4. y‘_6,8,y el
posteriomente; se oubrira la suspensifn con ezucer en pros:
poreidn tal que se ocumpls la relacién dada por la foxmula‘g',:

8 0,6, donde Sy E representan, respectivamen'be .

e I BT

1a propmrci&n de azucar y de agua en el producto acabado,m

concentrandose finalmente la suapensn.én obtanida haate m}l

contenido en materia seca de 6% a lo menos ¥, p::'eferen“ae—

a-'i.a

mente, enire 0y 756, manteniendo la dosifieaoidn de come,

-. - a

ponentes, Qurente todo el proceso en forms tal que se apro-—

_, vl

xima 2l méximo sl estado de equilibrio entre la susp enslén
¥ la solucién evitandose precipitacionese i

2.- Procedimiento segin la re:.vinda.caciGn l,

cargcterizado en la caseina fosfo-alcalino~térres sometida
g tratamiento es ung casgting fosfocélcica;
3e= Procedimiento segfn la reivindicacién 2,

. cargcterizgdo en que cua}_ido el trgtamiento se llewa & cgbo

gobre solucién de casalha fosfocdlcice, ibste se verifica

por medio de calcio y/o magnesio..

4.-*Proced1mlento seg\in 1as re:.vinda.cacn.ones

18 3, carsoterizado en que el caleio y/o el magnesio pe=.
ra &l 'bratamienﬁo citado ge hallsn en formg de sales solu=
bles en agua, preferentenente cloruros.

5.- Procedimiento gegin la re::.vind:.caca.én,
cgmcterizado en que ol azlicgr combinado con la suspens:.én
hegta la proporcién de ajuste dada por la fémula se elige

entre los signientes, tomados individualmente 0 on mezclas;
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o

glucosa, fructosa, lagtosa y sacarosa.
' Gom Procedimiento segin la reivindiccacidn 1,

¢

caragterizado por que oombingn ma'be_r,ias'grasas con la so=

lucidn de oadeina fosfoualcalinoiﬁér::eﬁg preferent emente’

adioiondndolas a 1a suspehisidn antes de la odncen’crao:j,_gmz
*ﬂ.» Procedimiento para la fabricacisn de un‘ pro-

A Nman

ducto lacteado reconstituldo del 'Bipo de la leche congentra—
da azucarada. : e

~vra

Segdn se desoribe y reivindica en la presente me-

moria descriptiva que consta de 19 pdglnas foliadas v esori-

\ “
P

tas a mdquina por una sola de sus oaras.
Madrid, a 6 de Julio de 1976
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Pelde *“:

AV E $STRN

do: JOSE F. NIETO

mpc.
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