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MEMORIA DESCRIPTIVA -

Este invento se re fie re  a un procedimiento para 

l a  fabricación  de un producto lacteado reconstituido del t i ­

po de la  leche concentrada azucarada, asi como a l producto 

lacteado que se obtiene por dicho procedimiento.

En razón de imperativos económicos, técnicos o geo­

grá ficos, la  fabricación industria l de la  leche concentrada 

azúcarada recurre, ya sea a procedimientos por concentración 

o "condensación" de la  leche, ya sea a procedimientos por 

reconstitución d irecta  a p a rtir  de polvo de leche, azúcar, 

agua y eventualmente materias grasas. Asi, en las regiones 

que no disponen de leche fresca  en oantidad o calidad su fi­

ciente o. que no pueden asegurar un aprovisionamiento esta­

ble se tiende, en general, hacia un procedimiento por recons­

titu c ión .

Ahora bien, es sabido que la  re lación  proteínas/ 

lactosa  de una leche se sitúa alrededor de 0,70 a 0,75 y  que 

un polvo de leche descremada contiene aproximadamente 50% 

de lactosa* Es fá c i l  imaginar las economías que se re a liza ­

rían en los  gastos de aprovisionamiento s i  se pudiese lim i­

tar e l  transporte solamente a las proteínas, sobre todo a 

l a  caséis a. Además, la  u tiliza c ión  de caseína en lugar de 

polvo de leche perm itiría  recon stitu ir leches especiales en ' 

las  que las proporoi-nes naturales en lactosa  y en sales, 

por ejemplo, no estarían exactamente restablecidas o en las 

que c iertos ingredientes estarían ausentes o serian reempla­

zados por o tros . De ta l modo se r ía  posible, por ejemplo, pre­

parar loohos delactosadas, tan preciosas para los oasos en 

que se experimenta in to lerancia  a la  lactosa junto con desnu-
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tr ic ió n . Por eso so ha ensayado rápidamente la  reconstitución 

de la  leche a p a rtir  de caseína y se ha conseguidot a l pare­

cer, oierto .áxito en la  reconstitución de leche " a r t i f i c ia l "  

u otros productos de aspecto lechoso a p a rtir  do caseína ác i- 

5* da neutralizada. En cambio, l a  meoonstitución de una leche 

concentrada azucarada, a p a rtir  de una caseína fo s fo -a lc a li-  

no-tárrea, y  especialmente de una oaseína foa focá lc ica , azá- 

car, agua y eventualmente grasa ha fracasado hasta aquí por­

que proporciona un artículo que so convierte muy rápidamente 

10. en una masa dura, in u tilizab lo  para e l consumo.

El invento que aquí se expone permite remediar 

ta l inconveniente. Atañe a un procedimiento para preparar, 

a p a rtir  de una oaseína fos fo -a lca lin o-tá rrea , un producto 

lacteado que presenta duraderamente todas las ca ra c te r ís t i-  

15. oas de la  leche concentrada azucarada, procedimiento que se 

caracteriza en que, simultánea o sucesivamente, so ajusta

-  e l  contenido alcalinotárreo de una solución de 

cachina fo s fo -a lca lin o -tá rrea  en un medio acuoso 

de manera que ta l contenido está comprendido entre

20. 6,25 y  32,5 mili-iones-gramo de alcalinotárreo por

100 g de caseína,

-  e l  pH de esta solución a un va lo r comprendido entre 

6,4 y  6, 8,

lo que da una suspensión, se ajusta luego e l  contenido do 

25* azúcar de esta suspensión para quo corresponda a los valo­

res definidos oomo sigue, respecto a l producto lacteado 

acabado:

S + E



donde S y E representan respectivamente las 

cantidades de azúcar y de agua en e l  producto

acabado,

y por último so concentra la  suspensión hasta obtener una 

mezcla homogénea, la  cual constituye e l  producto lacteado 

reconstituido del tipo de la  leohe concentrada azucarada*

EL invento ataSe además al producto lacteado re­

constituido, del tipo de la  leche concentrada azucarada, 

que se obtiene por este procedimiento.

En función de su modalidad de obtención, se d is­

tinguen diversas clases de caseínas. .Así, las  caseínas áoi^ 

das son caseínas cuya precip itación  se suscita por e l  des*" 

censo del pH hasta su punto isoo lóctrico , hacia 4,55 la s  

caseínas f  os f o -a lea lino-tárreas son caseínas cuya p rec ip ita ­

ción se causa por la  presencia de sales alcalinotárreas en 

exceso (cabo c ita r , por ejemplo, l a  caseína fos focá lc ica , 

que es la  caseína fo s f o -a l calino -tárre  a industria l clásica, 

o las caseínas fosfomagnásica, fosfoestróncica o fo s fob á ri- 

ca, que son en la  actualidad de uso más restrin g ido ), las 

caseínas-cuajo, en cambio, son precipitadas por acción en zi- 

mática; en tanto que las caseínas particulares llamadas 

"caseinatos" están formadas sencillamente por neutralización 

de una caseína ácida. Estas caseínas se preparan a p a rtir  de 

leche no calentada o poco calentada, os decir, a temperatura 

in fe r io r  a 70& C. En e fá c to , s i  l a  precip itación  se rea liza  

en una lecho calentada, por ejemplo, a 90- 0, l a  1 acto albúmi­

na se coagula tambián y entonces se obtiene lo  que se'llam a 

un coprecipitado (caseína-lactoalbúmina). Del mismo modo que 

se distingue entre una caseína ácida y una caseína fo s fo -a l-



calino-tórroa, se distingue entre un ooprecipitado ácido y 

un coprecipitado fo s fo -a lca lin o -tó rrco . En lo que sigue de 

esta exposición, utilizaremos simplemente e l  término "caseí­

na" para designar una caseína propiamente dicha, un copro- 

cipitado o una mezcla de caseína y coprecipitado.

La solución in ic ia l do caseína fo s fo -a lea lin o -té - 

rrea puedo obtenerse segdn uualquicra do los procedimientos 

conocidos, por disolución da una caseína fo s fo -a lca lin o -tó - 

rrea en un medio acuoso valiéndose da un agente oomplejador 

do aloallnotérreos, ta l como se describe, por ejemplo, on. 

la  so lic itu d  de patente alemana n̂  2.522. 508. Junto a la  . 

caseína fos fo -a lca lin o -tó rrea  y e l  agento oomplejador de a l­

calino tórreos e l  medio a.ouoso puedo oontoncr otros ingre­

dientes, sobre todo sales (por ejemplo, oloruros) y  o ligoo - 

lemontos, azúcares (como lactosa, glucosa, sacarosa o fruc­

tosa), vitaminas y materias grasas, aunque do ordinario so 

p re fiere  añadirlos más tarde, s i  es nooesario.

La solución in ic ia l do caseína fo s fo -a lca lin o -té -  

rrea no contieno oantic.ad su fic ien te do alcalino tórreos. Bar 

eso conviene añadirles sales alcalinotórreas para ajustar 

e l  contenido a un valor comprendido entre 6,25 y  32,5 m ili-  

-iones-gramo por 10( g de caseína, y preferentemente entre 

6,25 y 25 mili-ionop-gramo, en ta l medida que dicha solu­

ción do oasoína fo s fo -a lca lin o -té rrea  no contenga gran ex­

ceso de agente oomplejador (u tilizado durante la  prepara­

ción do és ta ), exceso que evidentemente debe compensarse 

por cantidades correspondientes de a lca linotórreos. Estos 

valores oorrosponden, por ejemplo, a 0,25 a 1,3  % en poso 

de calcio respecto a la  caseína, y  preferentemente 0,25



a 1 %. Por lo  demás, en la  óptica de la  fabricación de un 

producto de tipo lácteo los alcalinotárreos que se u tilizan  

soh de preferencia e l  calcio y e l  magnesio, en forma) oomo 

es natural) de sales solubles, talos oomo los cloruros de 

calcio y do magnesio.

Para regular e l  pH a un va lo r comprendido, entre 

6,4 y 6,8 se puede u t i l iz a r  unnácido mineral o un ácido or— 

gánico, do preferencia e l  ácido c lorh ídrico. Es posible u t i­

l iz a r  asimismo un ácido complejador do alcalinotárreos, a con 

dición de tenerlo en cuenta cuando se ajuste e l  contenido do 

la  solución en alcalinotárreos.

Las consecuencias do un mal ajuste de dicho conte­

nido y de una regulación del pH fuera de los  valores compren­

didos entro 6,4 y 6,8 aparecdn en e l  estadio del producto aca­

bado . Tan sólo s i  e l  contenido en alcalinotárreos de la  solu­

ción está ajustado correctamente y e l  pH está  comprendido en­

tre  6,4 y 6,8 se obtiene un produoto laoteado flú ido , del t i ­

po de la  loche concentrada azucarada. En efecto , s i  se mide 

la  viscosidad de dicho produoto laotoado en función do l a  can­

tidad do alcalinotárreos presente o añadida a la  solución de 

caseína fos foa lca lino-tárrea , so advierte que, para conteni­

dos dábiles, esta viscosidad correspondo a la  de un só lido, 

y luego que, más a llá  de un contenido-umbral, esta v iscos i­

dad decae brutalmente, se e s ta b iliza  alrededor de un mínimo 

y vuelvo a subir con la  misma brusquedad s i  e l  contenido en 

alcalinotárreos continúa creciendo . EL va lo r de la  v iscos i­

dad mínima depende muy estrechamente del pH. Si este pH es 

superior a 7 , no existo mínimo do viscosidad y no es posiblo 

entonces preparar o l producto lacteado buscado# El mínimo
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está suficientemente marcado' para perm itir l a  preparación 

del producto lacteado cuando e l  pH es del orden de 6,4 a .

6 ,8t Por^ojomplo, para un producto lactoado que oomprenda 

54 % de sacarosa, preparado a p a rtir  do una caseína fo s fo oá l-  

5* cica  "bovina standard que ha sido golubilizada en agua no cal** 

oárea por adioión de citra to  trisÓdioo, 5,5H^0, y fosfato 

tripotásico , 3HgO, on proporción respectivamente de 48 y  86 

mg/g do oasoína, l a  viscosidad mínima es de 12 unidades do 

. viscosidad (alrededor de 30 poises) para un pH llevado a 6,5 

10. por medio de ácido clorh ídrico y  para una adición de 11 a 12 

mg de CaClg y  20 mg de MgClg 6Ĥ 0 por g de caseína* Las va­

riaciones do viscosidad, en función do las cantidades do oa l- 

cio añadidas están, para e l  ejemplo oitado antes, indioadas 

en e l  dibujo adjunto* En este dibujo, l a  lín e a  horizontal ;

15. superior indica simplemente que se ha rebasado e l  ámbito do 

medición del instrumento, o sea que l á  viscosidad es superior 

a 100 unidades de viscosidad! {^representa l a  viscosidad oso- 

presada en unidades de viscosidad (1 unidas = 2,47 poises 

aproximadamente); ymCa representa l a  oantidad ponderal de 

20. CaClg añadida por 100 g de caseína*

La dosificación  del contenido do ale alino tórreos 

existente en la  solución in ic ia l do oasoína fo s fo -a lca lin o - 

-tó rrea  es operaoión d i f í c i l  de rea liza r, pues los iones a l­

calino tórreos se hallan en parte en forma lib re  y  on parte 

25. en forma más o monos complojada* El ajuste del contenido de 

alcalino tórroca de esta solución a un va lo r comprendido entre 

6,25 y 32,5 miliiones-gramo por 100 g de oasoína parocoría 

por consiguiente no poder rea liza r  más que dospuós de numero­

sos tanteos, preparando una serie  do productos acabados de
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contenido zafar iab le de alcalino tó.rrco3 y observando sus pro?-* 

piedades do viscosidad, tanto más ouanto que la  cantidad dp 

alcalinotórreos que l le v a  la  caseína fosfo-a loa lino-t.árrea 

de partida puede varia r de una muestra a otra^ Af o r  tunad aman-.

5* te, los so lic itan tes  han puesto a punto un ensayo muy senci­

l lo  que permite a p r io r i ,  y por lo  tanto sin  preparación del 

producto aoahado, determinar las cantidades de alcalino tá - 

rreos que se han de añadir por e l  examen del comportamiento, 

en l a  coagulación, de l a  caseína fos fo -a lca lin o tórrea  consi- 

10 . derada en presencia del agento de solubilizació 'n  y de sales 

a lcalinotórreas. Este ensayo se ha desorito con deta lle  en 

e l  Ejemplo 1 para una caseína fos focá lo ica .

Después de ajustar los oontonidos de alcalinoto­

rraos y  o l pE, se convierte en una suspensión la  solución 

15* de caseína fos fo -a lca lin o -tó rrea  y se ajusta e l  contenido de 

azúoar do l a  suspensión para que oorresponda a los  valores 

definidos oomo sigue, respecto a l produoto lacteado aoahado:

20.

S
.... ...... .... . . . . . . . o, 6
S + E

donde S y E representan respectivamente la  

oantldad de asúca^ y de agua en e l  produoto 

aoahado. .

Esta re lación  S/(S4-E) es una re lac ión  de uso cotidiano en 

e l  campo tóenioo de la  leche oonoontrada azucarada. En otros 

tárminos, l a  oantidad de azúcar presente en e l  producto aca­

bado deberá representar a lo menos e l  60% de la  suma de las 

oantidades do azúcar y de agua.

Por debajo de un va lor de 0, 6, e l  produoto lacteado



obtenido no es estable.

El va lo r máximo de esta  relación  S/(S4-E) no está 

ligado a l procedimiento sogdn e l  invento, pero en l a  p ráo ti- 

oa no so puede excedár de un va lo r S/(S4É) del orden de 0, 7 , 

con l a  misma raz^n por lo  demás que para una leche concentrar 

da tradicional,.

Hay que tener en ouenta dos oasos: Que la  suspensión 

oontenga ya azdoar en va lor igual a 0,6 a lo menos, por ejom** 

pío porque la  solución in ic ia l do oasoina f  o s f  o -a lca lino -t.á- 

rrea  oomprondia ya ta l cantidad do azdoar, y entonces so puede 

pasar directamente a la  etapa siguiente del procedimiento del 

invento, o sea a la  concentración; oomo se oomprende, no está 

excluido en absoluto añadir todavía azdoar de manera que so 

regulo su contenido en función del producto acabado que se de­

sea obtener. 0 que la  suspensión no oontenga azdoar o lo  con­

tenga en cantidad insu ficien te, y ontonces se añade azdoar de 

modo que se alcance, en e l  producto aoabado, a l o  menos e l  va­

lo r  de 0,6 segdn se ha definido antes. Este azdcar puede aSar 

dirse en oualquier forma; por ejemplo, en forma de sólido o 

do jarabe,.

El azdcar que entra en l a  composición del producto 

lacteado puedo sor un monosacárido (por ejemplo, glucosa o 

fructosa ), un disaoárido (por ejemplo, lactosa  o saoarosa) 

o un sao árido superior, en la  modida en que estos d isaoári- 

dos o estos sacáridos superiores sean suficientemente solu­

bles en agua. Si no, se los puedo emplear en mezcla con un 

saoárido muy soluble. Tal es e l  case de l a  lactosa, que no 

tiene solubilidad su fic iente en e l  agua. Evidentemente, se 

pueden usar tambión mezclas do azdoaros solubles.



Según e l  invento ¡ pueden "añadirse igualmente, en 

un estadio cualquiera del procedimiento, ingredientes seoun- 

darios ta les como ligoelementos, colorantes, aromas, vitam i­

nas, materias grasas de origen lá c tico  y no lá c t ic o , animal 

o vegeta l (como la  grasa de coco),. Según ya se ha indicado 

antes, se p re fiere  añadir las materias grasas en la  última 

fase del procedimiento, o sea antes de l a  concentración, par­

ra  manejar soluciones y  suspensiones francas, más bien .que 

emulsiones grasas.

Despuás de añadir e l  azúcar y, eventualmente, in­

gredientes suplementarios, l a  suspensión queda l i s t a  para la  

concentración, que puede asumir cualquiera de las modalidades 

oonooídas por los  expertos (vaoío paroia l, con precalentar 

miento o sin  á l, e t c . ) .  Contra cuanto podía esperarse, l a  sus­

pensión se oonvierte entonoes dospaoio en una solución, que 

se vuelve perfectamente homo gáne a cuando alcanza un contenido 

de materia seca del orden de 65 %, va lo r que puede va ria r l i ­

geramente según l a  naturaleza de l a  caseína fosfo-a lca lino-t.á- 

rrea y  de los  ingredientes presentes.. De preferencia se pro­

sigue l a  oonoentraoión hasta un contenido de materia seca 

comprendido entro 70 y 75 %.

Conviene señalar que, a causa de los  altos índioes 

de viscosidad de las soluciones oonoentradas de caseínas 

fos fo -a lca lin o-tá rreas , no es posible preparar directamente, 

sin  pasar por una etapa de concentración, e l  producto laotear 

do del tipo leche concentrada azuoarada. Por ejemplo, un pro­

ducto laotcado con 73 % de materia seca, de la  que 54 % es 

azúcar y  8 % materia grasa, necesitaría , para una preparar 

oión s in  oonoentraoión, una solución con 300 g/ litro  aproxi-



mad amonte para una Caseína fos fooá lc ioa í esto apenas es posi­

b le, pues en l a  práctica se está  limitando a soluciones que 

tienen todo lo más 180 a 200 g/Litro*

Se ha oomprobádo que l a  temperatura no es un fa o - 

5. to r determinante para la  puesta en práotica del procedimien­

to de esto invento, dado que respeta la  integridad de la  oa- 

seína?fosfo-a lca lino-tárrea  Considerada (máximo del orden 

de 70s C). La temperatura ambionto es pues la.más ventajosa.

Para la  buena marcha do las operaciones de puesta 

10  ̂ en práctica del procedimiento importa dejar que las solucio­

nes o suspensiones alcancen en todo lo  posible su estado de 

equ ilib r io . Es pues deseable prever, durante e l  ajuste de los 

contenidos, adiciones muy lentas de agentes, preferentemente 

eh solución dilu ida, con agitaoión fuerte y  asegurándose, dos 

15. puás de oada adición, un tiempo de la ten c ia  su fic ien te (1/2 

hora a lo  monos) antes de pasar a la  etapa consecutiva.

Sogán una modalidad preferida  de rea lización  del 

procedimiento de esto invento, so u t i l iz a  como materia de par­

tid a  una solución de caseína fo s fooá lc ica  o de 00precipitado 

gO. fosfocá lc ico  ( la  fracción proteica  correspondiente a l a  la o -  

toalbámina no está  completamente d isuelta ) en agua, en pro­

porción de 80 a 120 g/L itro . Se añado a esta  solución, en l a  

masa líqu id a  para prevenir la  formación do una costra do su­

p e r fic ie  y oon braceado oontinuo, una solución d ilu ida  do 

25. cloruro do oaloio, acompañada, s i  se desea, de una solución 

d ilu ida do oloruro de magnesio, en cantidades determinadas 

previamente por medio del ensayo descrito en e l  Ejemplo 1.

Se pueden agregar en esta  fase sd o s  y  oligoelementos do es­

tandardización. Se añade en las mismas condiciones un ácido
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alimentario dilu ido, para l le v a r _ e l pH a 6, 6. Se deja enton­

ces equ ilibrar, bajo agitación dábil, durante 1 a 2 horas, 

con lo  que aparece una turbidez que se espesa rápidamente y 

que en ausencia de agitación sedimentaría en forma de un pre- 

5* . cipitado ooposo. Se añade luego agáoar, y  de preferenoia, ma­

terias  grasas en estado líqu ido, y  a continuación se concen­

tra  en vacío paroia l hasta un oontonido de materia seca to­

ta l  de 70-75 % aproximadamente, lo  que proporciona un produo- 

to laoteado reconstituido del tipo do la  leche concentrada 

10. azucarada. Este producto se acondiciona en botes hermátioos.

Esta fabricación "a la  oarta" permite preparar pito- 

duotos laoteados muy diversos.' So puede fabricar asi un pro­

ducto análogo a la  leche concentrada azucarada propiamente 

dicha partiendo de un ooprecipitado fosfooálcioo a l que se 

15 . añaden en o l curso de la  rea lizac ión  del procedimiento, en

proporciones bien definidas, oloruros, o ligo  elementos, la c to ­

sa, saoarosa y materias grasas l.áctioas. Como ya es bien co­

nocido en la  industria de la  locho concentrada azucarada, se 

inducirá l a  micro c r is ta liza c ión  de la  lactosa  añadiendo a l 

20. produoto, antes del acondicionamiento, algunos polvos micro- 

crista linos de lactosa.

Con la  misma comodidad se pueden fabricar "leohes 

especia les" del tipo de la  le  ohe parcialmente desmineraliza­

da o leohe dolaotosada, por ejemplo. Basta e le g ir  convenien- 

25. temante las sales, los azdoares, las materias grasas, ato,.

El produoto lacteado reconstituido obtenido por e l 

procedimiento de este invento, que tiene preferentemente un 

contenido de matoria seca to ta l oomprendido entre 70 y  75%, 

presenta e l  aspecto de una leche concentrada azucarada, sobro



todo o l mismo oolor, la  misma oontextura y especialmente una 

ultraestructura análoga con la  presencia, en particu lar, de 

m icelas. La visoosidad parece sor algo más dábil que la  de 

una leche concentrada azucarada correspondiente que tanga e l 

5* mismo contenido de materia seca. Tambidn poseo las propieda­

des de dsta, prinoipalmonte las propiedades dé estabilidad y 

de comportamiento en la  mezcla. Tal produoto lacteado recons­

titu ido so conserva sin  problemas, a 20̂  0, por más de 18 

meses. Oon la  misma efectiv idad  que una leche ooncentrada 

10 . azuoarada, permite la  preparación de oafá o tá oon loche.

Los ejemplos que siguon ilustran la  puesta en prác­

t ic a  dol procedimiento segdn este invento. B1 Ejemplo 1 se 

reserva a la  descripción del ensayo que permito, para una 

caseína dada y en Condiciones operatorias bien precisas, de- 

15. terminar por anticipado la  cantidad do calcio que se ha do 

emplear en la  realización  del procedimiento.

Ejemplo 1

Se suspenden 62,4 g do caseína fos fooá lc ica  en 

12 voces su peso de agua (750 oc) y se deja hidratar duran- 

20. "be media hora. Se prepara luego una solución de agente do so- 

lu b ilizao ión  disolviendo en 180 oc de agua las substancias 

siguientes:

K3 PO4' 3HgO 5,4 g

oitrato trisód ioo, 5, 5HgO 3,0 g

25. HC1 1N 120 oc

So aRade despuás despacio esta solución a la  sus­

pensión de caseína fos focá lc ioa , con agitación vigorosa, y 

a continuación se deja reposar, sin  remoción, durante 1 ho­

ra  por lo  monos. En esta  fase do la  preparación pueden aña-
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dirse ingredientes secundarios. Se toman luego 5 fraooiones 

aliouotas de la  solución obtenida, de pH igual a 7,85, a las 

que se añaden respectivamente, en oc de CaClg 0,1M por 100 

g de producto aoabado'

N3 1 —

FP 2 4,5
Na 3 - 9
BP 4 13,5
N3 5 18

en proporoión de 5 a 7 cc de solución de cloruro de calcio 

por minuto y con agitaoidn v io len ta . Se ajusta luego e l  pH 

de las cinco fraooiones a 6,6 por adición a la  masa de 

una solución 0,5 N de ácido clorh ídrico con un caudal oom- 

prendido entro 1 y 1,5 cc por minuto.,Se deja reposar por 

una noche en e l  re frigerador y después se sacuden las frao ­

oiones para vo lver a suspender los precipitados y se toman 

de cada fraoción  10 cc, que se v ierten  en tubos de ensayo-.

Se oolooan luego estos tubos en un baño de María mantenido 

a 70- C durante 20 a 30 minutos, se enfrían los  tubos bajo 

agua corriente y por medio de una v a r i l la  de vidrio  se son­

dea la  dureza de oada uno de los oinco ooágulos contenidos 

en los tubos. Se;.adivorto que, en funoión creciente de l a  

cantidad do oaloio existente, esta dureza no aumenta oon re­

gularidad, sino, por e l  contrario, bruscamente. Es precisa­

mente la  cantidad de calcio oon la* que se nota este salto 

brusco l a  que corresponde a la  oantidad que se ha de u t i l i ­

zar en l a  rea lizac ión  del procedimiento según este invento,.

Ejemplo 2

A 75 l i t r o s  de agua desmineralizada (12  ̂ C apro-
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ximadamento) se añaden despacio 6.240 g de caseína fo s fo c á lc i-  

ca, a l mismo tiempo que se homogeneisa l a  suspensión resultan­

te en una mezcladora del tipo Turbo mixer. Luego se deja en 

agitación lon ta  durante 30 minutos. A continuación se disuel­

ve l a  suspensión por adición do l a  soluoión siguiente:

-3=2°
540 g

o itrato  trisód ico ,

5 ,5H 0 300 g
2

HC1 1N 1200 oc

Se deja que la  s oluo ión _ o btenida (pH -  7,85 a 14? C) 

se equilibro durante 60 minutos, oon agitaoiÓn len ta, y luego 

se le  añade, en la  masa y valiéndose de una bomba dos ifioa - 

dora, una mezcla de 0,75 l i t r o s  de una solución 0,8 M de 

MgOl^, 6HgO y do 6 l i t r o s  de una solución 0,1 M de CaClg-. La 

adición se efootda a l promedio de 9 a 12 l i t r o s  por hora y  

requiere unos 40 minutos. EL pH es ontonoes de 7,47. Se aña­

de luego, también en l a  masa, una solución de HC1 0,5 N oon 

un oaudal del orden de 3 l i t r o s  por hora, para bajar e l  pH 

hasta 6, 63. La adición de HC1 ocupa unos 75 minutos. Se deja 

luego reposar durante 75 minutos sin  agitaoiÓn y  e l pH f in a l 

es entonces de 6, 68.

La suspensión asi obtenida se envía a un preoalen- 

tador a 105  ̂ 0 y, antes de entrar en éste, se l a  alimenta 

en oont.ínuo oon 4860 g de Bisouitine N, fundida a 60a 0, y  

oon 54 g de odorante Acatto. Todo e llo  pasa e l  preoalenta- 

dor y  luego se pasteuriza a 95  ̂ 0 durante 3 minutos. EL pro­

ducto resultante se envía a un condensador Vacuum Pan Sulzor, 

donde se lo  ooncentra entre 48 y 52? 0 y en vaoío parc ia l has­

ta  un oontenido de materia seca do 74 %. En e l  condensador



se aspira, a l prinoipio de la  concentración, un jarabe de 

sacarosa al_60 % y que oontiene 32-400 g de sacarosa*

Se obtiene asi un liqu ido homogéneo análogo a leche 

concentrada azucarada, de oontextura l is a  y co lor amarillo 

agradable. La viscosidad es de 12 unidades y su pH es de 6,2§. 

La caseína del producto tiene ostructura m icelar.

Al oabo de 2 días de conservación a la  temperatu­

ra  del ambiente en botes sellados de 340 g. a l cabo do 3 dias 

a 42 C y  luego 3ndias a 379 O, a l o^o  de  ̂ días a 372 C y 

luego 3 dias a 42 C, e l  producto no ha oambiado (viscosidad 

estable alrededor de 12 unidades). Está siempre lis o  y homo­

géneo .

A t itu lo  de comparación, se prepara dos otros pro-;

ductos ta l  00mo se ha descrito antes, pero utilizando respes-

ticamente 3 l i t r o s  (producto A) y 9 l i t r o s  (producto B) de

solución 0,1 M de CaCl .
2 '

EL producto A es prácticamente sólido a la  sa lida  

de l condensador.

El producto B, fresco , tiene una viscosidad de 14 

unidades; pero después de 2 dias de conservación a la  tempe­

ratura del ambiente, se forma un depósito importante y la  

contextura os muy arenosa. Además, se g e l i f ic a  rápidamente y 

a l oabo de 3 a 5 días está ya completamente solidificado:'.

Ejemplo 3 ..

Se prepara un produoto sogdn e l  procedimiento des­

crito  en e l  Ejemplo 2, pero con las modificaciones siguientes:

-  lo s  486O g de Biscuitine N se reemplazan por 

4$00 g de aceite de mantequilla

-  e l  jarabe de saoarosa se reemplaza por un jarabe
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que oontiene 80% de sacarosa y,.2D% de gLuoocsa

-  na se produce adición de MgKLg.

E l producto resu ltante, en e l que la  caseína^ t i e ­

ne estructura m ioelar, es análogo a una leche concentrada 

azuoarada y presenta la  misma estabilidad que e l producto 

del Ejemplo 2.

Ejemplo 4 ,.

Se prepara un producto según e l procedimiento des- 

o rito  en e l Ejemplo 2, pero oon la s  modificaciones siguien­

te s :

-  e l jarabe de sacarosa se reemplaza por un jarabe^^ 

que oontiene 80% de sacarosa y  20 % de laotosa

-  antes del acondicionamiento en bote, se ahaden 

a l producto vestig ios  de polvo m icrooristalino 

de lactosa.

E l producto resultante, en e l  que la  oaseina t i e ­

ne estruotura m ioelar, contiene lactosa y  se aceroa_por tan­

to mucho a la  leche concentrada azucarada ordinaria. Es tan 

estable como e l producto del Ejemplo 2.

33 , =3

REIVINDICACIONES

Descrito e l objeto del presente invento, se decla­

ran nuevas y de propia invención la s  siguientes re iv ind ica­

ciones, oon prioridad deJLa so lic itu d  Suiza n̂  8829/75 de 

fecha 7 de. Julio de 1975.

1 .-  Procedimiento para la  fabricación  de un pro­

ducto laoteado reconstituido del tipo  de la  leche concen­

trada, caracterizado por tratarse una solución de caseína 

fos fo -a lea lin o -té rrea  en un medio acuoso oon una solución
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de sa l alcalino-t&rrea, hasta alcanzar una relación  

comprendida entre 6,25 y 32,5:mili-iones-gramo de a lc a l i-  

no-térreos por 100gr. de caseína, formándose una suspen­

sión, que simultánéamente con e l tratamiento anterior, o su­

cesivamente se lle va  a pH comprendido entre 6,4. y  6,8, y  

posterioimentei se cubrirá la  suspensión con azúcar en pr&-! 

porción ta l que se cumpla la  re lac ión  dada por la  form ula^

S 0,6, donde S y B representan, respectivamente 
' -8 "4 R" * * " " ^
la  proporción de azúcar y de agua en e l producto acabado,

concentrándose finalmente la  suspensión obtenida hasta un̂

contenido en materia seca de 6% a lo  menos y, p re feren te-,

mente, entre 70 y 75%y manteniendo la  dosificación  de com-^

ponentes, durante todo e l proceso en forma ta l que se aproas

xima a l  máximo e l estado de equ ilib rio  entre la  suspensión!

y la  solución evitándose precip itaciones.

2. -  Procedimiento segín la  roí-vindicación 1, 

caracterizado en la  caseína fosfo-a lca lino-t& rrea  sometida 

a tratamiento es una caseína fos focá lc ica .

3. -  Procedimiento segdn la  reivind icación  2, 

caracterizado en que cuando e l tratamiento se lle va  a oabo 

sobre solución de caseína fos focá lc ica , ¡Éste se v e r if ic a  

por medio de ca lc io  y/o magnesio..

4 . -  Procedimiento segdn la s  reivindicaciones

1 =6 3, caracterizado en que el caloio y/o e l magnesio par. 

ra e l tratamiento citado se hallan en forma de sales solu­

bles en agua, preferentemente cloruros.

Procedimiento segdn la  reivindicación, 

caracterizado en que e l azdcar combinado con la  suspensión 

hasta la  proporción de ajusto dada por la  fórmula se e lig e  

entre lo s  siguientes, tomados individualmente o en mezclas;
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glucosa, fructosa, lactosa  y  saoarosa.

6 .-  Procedimiento según la  reivind io cacidn 1, 

caracterizado por que combinan materias grasas con la,,sor 

luoidn de caSeina fosfo-^alcalino-tárrea, preferentemente.^

5. adicionándolas a la  suspensión antes de la  concentración*

7**-* Procedimiento para la  fabricación  de un pro­

ducto lacteado reconstitu ido del tipo  de la  leche concentra­

da azuoarada. Y

Según se desoribe y re iv ind ica  en la  presente me-

10. moría descriptiva que oonsta de 19 páginas fo liadas y  e sc r i-
-? i , r .

tas a máquina por una sola de sus caras.

Madrid, a 6 de Julio de 1976

p.a. '-1

mpo.
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