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MENORÍA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a un procedimiento 
para preparar una crema láctica batible de buena conserva­
ción y al producto obtenido con dicho procedimiento.

Se entiendo por crema láctica en e l sentido del 
presente invento una crema de leche que posea un contenido 
total de hipidos de al menos e l 28 %.

Hasta e l presente invento no existía una crema 
láotica batible y con una buena conservación, pues ello  
supone propiedades contradictorias.

Por un lado, la estabilidad de fase de una crema 
.láctica fácilmente batible es muy limitada. Al cabo de un 
tiempo relativamente breve se produce una disociación.

Recíprocamente, una operación como la homogeneisa­
cien que acrecienta la estabilidad de la crema en e l tiempo 
hace que sea impropia pora e l batido.

El invento resuelve este dilema mediante la adi­
ción a la crema láotica de 0,2 a 0,6 % en peso de una mezcla 
de celulosa microcristalina y de carboximetilcelulosa sódi­
ca (CMC). Además, se trata, fórmicamente al menos la crema a 
fin  de asegurar su oonsercooión.

El resultado de esta adición es sorprendente, por­
que si bien las propiedades tixotrópicas de la celulosa micî q 
cristalina y de la CMC eran conocidas, dichos aditivos no
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so habían utilizado hasta ahora más que en cantidades múl­
tiplos do las del invonto y olio a fin  do estabilizar espa­
ntas, salsas para ensalada, quesos para, untar o algunos saco- 
dáñeos de productos lácticos con un contenido de lípidos 

5. del 10 % como máximo* la adición a la crema do celulosa
microcristalina y do CMC en cantidades tan pequeñas para 
obtener unn o roma que contenga al menos 28 % de lípidos 
y sea a la vez batible y estable durante un periodo de tiom 
po largo no había sido objeto de intento ni so había previa 

10. to hasta ahora.

De preferencia, la croma con al menos un 28  ̂ de 
lípidos se obtiene por dilución de una crema que posee el 
40-44 de lípidos.

la experiencia demuestra que para conseguir una 
^5. larga conservación en condiciones satisfactorias (do 4 a 6

mosos), la proporción de celuloso microcristclina con rela­
ción a la CUTÍ debo ser al menos de 70/30. Para, periodos 
do conservación más corbos (do 4 a 6 semanas) resulta ade­
cuada también una proporción de 50/50. Por otra parte, como 

20. la celulosa microcristalina pura no da los resultados desea­
dos, la proporción debe ser al menos do 92/08.

En una modalidad de ejecución proferida, se omplc-a 
una mazóla do colulosa microcristalina y do CMC quo existe 
en o l oomorcio bajo o l nombro do Avicol RC-591, descrita 

2$. on ol boletín RC-27 de la FMC Corporation, Marcus Hoolc,



Ponsilvania, 3E.UU. lo cual os fabricada por ásta. Este pro­
ducto consta de 89 partes do celulosa microcristclina y 11 
partes do carboximotilcc-lulosa sádica.

En una modalidad de ejecución preferida, la mezcla 
de celulosa microcristalina y de carboximetilceluloss sódica 
se dispersa en agua o en leche descremada no diluida, dilu.Lda 
o concentrada, antes de adicionarla a la crema.

Se ha. comprobado además que la adición de calcio 
iónico influye favorablemente sobre la estabilidad de fases 
de una crema batibie que contenga celulosa microcristalina 
y CMC. Este resultado es sorprendente, pues en ausencia de 
compuestos celulósicos, la adición de calcio iónico tiene 
tendencia a disminuir la estabilidad de fases de la crema. 
Además, e l fabricante de los compuestos mencionados antes 
considera que su dispersión áe hace más d i f í c i l  por la pre­
sencia. de iones bivalentes.

En una modalidad de ejecución preferida, se adicio­
na a la crema láctica que se definió más arriba del 0,015 % 
al 0,025 % de CaClg. 2HgO.

El invento se comprenderá mejor por medio de los 
siguientes ejemplos:

Ejemplo 1
Se prcoclienta hasta 403C u.na lecho entera y se la 

d.escrema mediante una descremadora centrífuga. Se paste uri- 
za la crema obtenida a una temperatura de 883C y se la enfría



luego hasta 830. la croma contieno 42,2 % de matciiss grasas 
y 5,25 % do sólidos no grasos. Se calienta la leche descre­
mada durante 5 minutos a 953 o; se enfría inmediatamente 
una parte de ella, hasta 5030 y se concentra la otra parte, 
bajo vacío, hasta un porcentaje de extracto seco total do 
31,5 % y se la cnfiía hasta 2030. Se preparan luego cuatro 
muestras*

Cjsn^A:
A 32,3 kg de crema que contieno el 42,4 % do mate­

ria grasa y e l 5,3 % do sólidos lácticos no grasos, so lo 
añaden 34,7 kg de locho descremada pasteurizada (extracto 
seco: 9,0  ̂ aproximadamente). Hn la lecho descremaba se han 
disuelto previamente con fuerte agitación 168 g de unr mez­
cla seca, de celulosa microcristalina y do una sal sódica de 
carboximotilcclulosa on proporciones do 89/H. la mezcla do 
lecho descremado y do componentes celulósicos so someten 
al tratamiento de un molino coloidal para aumentar e l gra­
do 3c dispersión do los constituyentes celulósicos. Después 
do adicionar esa mezcla a la croma, se agregan 13,4 g de 
CaClgSEtgO disueltos en alrededor 100 mi do agua. Se obtiene 
así una. crema que contiene e l 20,1 % do materia grasa y el 
6,8 % do sólidos lácticos no grasos.

Cjrcmrn ¡B:

A 40,1 kg de crema que contieno e l 42,4 % do matoric 
grasa y e l 5,3 do sólidos lácticos no grasos, se avaden
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26,9 kg do leche fesoremada pastourizeda a la que so han
agregado 168 g do componentes celulósicos como en A. So
adicionan también 13,4 g de Co.Cl .2H 0 como on A.2 2

Se obtieno así una croma que contieno el 24,3  ̂ de 
5. materia grasa y e l 6,7 % de sólidos lácticos no grasos.

, .Cierna <7:

A 48,0 g de crema que contiene el 42,4 % de materia 
grasa y e l 5,3 % do sólidos láoticos no grasos, se añaden 
19,0 kg de lecho doscromoda paste orizada a la que se han 

10. adicionado 168 g de los mismos componentes celulósicos que
en A.

15.

20.

25.

So adicionan también 13,4 g &e 0001^2^0 como en 
A.

So obtiene así una crema quo contieno e l 29,5 % 
do materia grasa y o l 6,2 do sólidos lácticos no grasos. 

CxaacJl:

A 56,0 g do croma quo contiene el 42,4 % do materia 
grasa y o l 5,3 % de sólidos lácticos no grasos, so lo aña­
den 11,0 kg do loche descremada, pasteurinada a. la que se 
han adicionado 168 g de los mismos componentes celulósicos 
quo on A.

A.
Se adicionan también 13,4 g do CaCl^ígO como on

So obtieno así una croma que contiene o l 34,1.^ 
de materia grasa y o l 5,9 % de sólidos lácticos no grasos.



las maestras se sornoten luego sucesivamente a un 
calentamiento por inyección directa do vapor a 1503C durante 
3 segundos (apoxizaoión), se enfrían por expansión bajo 
vacío hasta 78-7930 (lo que elimina o l agua oondensada du­
rante la upcnización), se homogonoizan asópticamcnto a 50 
atmósferas^ se enfrían luego hasta 223 C en un intercambia­
dor de calor tubular y se envasan asópticamente en latas.
Al cabo de 4 meses a una temperatura de 203C la estabilidad 
de fase fue como sigue:

Croma, A _ C^romaB,. Cromo. C Crojga H ,

separación do la
materia grasa 2-3 una trazas trazas trazas
separación del sue­
ro 1 mi 2 mi 1 a 2 mi 1 mi

las eremos A y B no son batibles con una batidora 
mecánica. Sin embargo, presentan buenas aptitudes para su 
empleo con finos culinarios.

la crema. C puede batirse en menos do 5 minutos y
01 aumento do volumen quo resulta os del 120

La crema D puede batirse en 1 minuto 50 segundos 
(batidora mecánica)s su aumento de volumen es del 100 
Además, la croma batida no exuda ningán suero al cabo de
2 horas.

.Ejemplo _2.
Se descrema una loche entera y se prepara lecho 

descremada oomo en e l ejemplo 1.
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5.

10.

15X

20.

25,

A 223 kg le croma qu.c contieno o l 42,27 /í de mate, 
ría grasa y o l 5,13 de sólidos lácticos no grasos, so 1c 
anadón 18,5 kg do leche descremada postouiiznóa. A 30 kg 
do lecho descremada pastourizeda se lo añaden 675 g de los 
mismos componentes celulósicos que en o l ojemplo 1. Se 
agregan luego* 54,5 g de sal do cocina (NaCl) previamente 
disuclta en 20Ó mi do agua aproximadamente. Se divido la 
mezcla como sigue:

Cigmâ A,: 135^8 kg
C.̂ em,â B.: 135,7 kg a los que se añaden 27,1 g de

CaClg. 2RgO previamente disueltos en 100 
mi de agua.

A continuación, se upe rizan las cremas A y B y 
se envasan asépticamente como en e l ejemplo 1, pero sin 
homogeneiscrlas. las dos cremas contienen e l 34,7 ^ de ma­
teria grasa y e l 5,5  ̂ de sólidos lácticos no grasos. Al 
cabo de 2 meses de almacenamiento a 3030, la estabilidad 
de las fases fue como sigue:

Crema A Crema, B.
separación de la mate 
ría 10 ¡mu 1 mm
separación del suero 2-3 mi 1 mi
Estas dos cremas son batibles:

Crema,, .̂ &gemgJ3
tiempo de batido
(batidora mecánica) 2 minutos 45 

seg.
1 minuto 
seg.



Crema B. ̂
-tiempo "de batido 
(batidora eláctrioa)

aumento de volumen
mi de atiero "formado al 
cobo de 2 horas.

2 minutos 1 minuto
07 aeg. 26 seg.
100 % 100

0,2 0

J3jmRlo.JL
Se dcaoroma una leche entera y ao prepara leche 

descremada pasteurizada como on el ejemplo 1.

Se preparan dos cremas como sigue:
_C^em^A,: A 78 kg de crema que contiene e l 43? 8 % 

de materia grasa y el 5 ,1 ^  de matoiias lácticas no grasas, 
ae le alíaden 18, 2 kg de leche descremada con un extracto 
seco del 9,2 en la que se han disuolto 240 g de compo­
nentes celulósicos como on o l ejemplo 1. So trota lo mezcla 
en o l molino coloidal de la misma manera que en e l ejemplo 
1 A. A continuación, ae agregan 20 g de sal de cocina 
(NaCl) previamente diaueltoa en 100 mi do agua. Se divide 
luego la mezcla en 2 partes igualas de 48,3 kg.

AK^ni A.-!: Se adicionan 10 g de CaCl. 2H2O pre­
viamente di sueltos on 50 mi de agua 
Sin adición
A 78 kg do crema que contieno e l 43,8 

% do materia grasa y o l 5,1 % de- materias lácticas no gra­
sas, so anadón 18,2 kg do locho descremada (extracto seco : 
9 ,2 ^ ). Se han disuolto previamente, en esa loche descrema-



27 g de sal sódica de carboxi metí lee lulosa. la mezcla so tra­
ta en el molino coloidal como en e l ejemplo 1 A. So agrega 
luego 20 g do sal do cocina (ClRa) disueltos proviamonto 
on 100 mi do agua*

So divide oata mezcla en doa paites iguales de
48,3 kg.

^ ema, B.. 1: So adicionan 10 g do CaClg. 2HgO pre­
viamente disuoltos en 50 mi do agua* 

Crema B 2: Sin adición.

A continuación, so uperizan las cromas Al. A2.
B1 y B2 y so envasan asépticamente como en o l ejemplo 1.

Al cabo do 14 días de almacenamiento a 203 c , las 
muestras presentaban ya diferencias notables on cuanto a
la estabilidad do las fases:

Croma Al Cie rna Á2 Crema B1
separación de la mate 
ría grasa 0 0 2 a 3 mm 5 mm
separación dol suero trazas 0 2 mi 2 mi

Ejemplo 4

Se parte de una crema pasteurizada que contiene e l 
42,7 % de materia grasa y e l 4,5 % de sólidos no grasos.

Crema. A : A 55 kg de la orema anterior, so le aña­
den sucesivamente una solución coloidal de Avicen RC-591 en 
agua (164 g de Avicel RC-591 + 4 kg de agua), luego 6,6 kg 
de un concentrado do leche descremada, que poseo el 15 ¿e



materias sólidos y, finalmento, 13 g do CaClg. ai^O disucltos 
en 100 mi de agua. So obtiene así una croma que contione 
o l 35,4_  ̂ do mateiia grasa láctica y e l 5,8 ^ do sólidos 
no grasos.

Se sigue ol mismo procedimiento excepto 
que se agrega una suspensión do celulosa microoristalina 
pura (denominada. Avicol PI-I-lOl), a razón do 148 g disaoItos 
on 4 kg de agua.

So tratan térmicamente las dos cromas A y B, se 
las homogenoiza y se envasan asópticamente como on o l ejem­
plo 1.

El almacenamiento durante 1 mes a 2090 y a 3090 
do las latas ha dado por resultado las siguientes diferen­
cias en la estabilidad do los fases:

Cjpem s.A &E3B¡iLÍB

. -3 Meaaa.2Qa.0 .̂^m.e.cA 3.0"^
soparcción trazas 2 mm 35 mm (capa 10-15 mm
de la mate­
ria grasa

compacta) (capa com 
pacta)

sopa raoi ón t ra zas trazas 25 mi 30 mi
dol suero
lo que demuestro, que la celulosa microoristalina pura no 
pe imito obtener e l resultado que se persigue.

JSjemRlaJ^

la crema de base obtenida confoime al ejemplo 1 
a partir de leche entera contiene e l 42,6 % do matciia grasa 

o l 4,25 ^ de materias sólidas no grasas.



So añade, a I80r.]g de esta crema, una dispersión 
coloidal do 540 ¡3 de ana mezcla seca de celulosa m icrociis- 
talina y de sal sódica de carboximotilcelulosa en la propor­
ción de 89/H, disuolta en 13,5 kg de leche descremada 
pasteurizada.

Se dividen los 215,94 kg de crema así obtenida en 
3 partes iguales de aproximadamente 72 kg. las 3 cromas A,
B y C contienen el 34,9 % de materia grasa láctica y alrede­
dor del 5,6 % de materias sólidas no grasas.

Cpgomâ A: So añaden 14,4 g do CINa disueltos en 
30 mi de agua.

Cp%ímaJ3: So añaden sucesivamente 14,4 g de Ciña 
disaoltos en 30 mi do agua y luego 7,2 g
de Cl-Ca.sn.O disucltos en 50 mi do agua.¿ 2

CjgcngL.g,: So anadón sucesivamente 14,4 g do CINa
disantos en 30 mi do agua y luego 14,4 g 
de ClgCa. 2Hg0 disucltos en 100 mi de agua-

las cremas A, B y C se somoton a la uperisación y 
so envasan asépticamente como en o l ejemplo 1.

las latas almacenadas durante 4 meses a 203C han 
prosentado las siguientes diferencias do estabilidad de fases

separación do la 
materia grasa

separación del 
suero

Crema A . _ Croma B Croma C
Aproxim.
10 mm
(capa blanda)

Aproxim. 
1 mm

Aproxim. 
2 mm

5 mi 2 mi 2 mi



loa tros cromas A, B y C almacenadas a 4SC duran­
te 1 noche y batidas luego mediante ana batidora, mecánica 
han dado los siguientes rosultctdos:

. Crema A, , Croma B . Cromo C
duración dol batido 3' 3" 2' 18" 1' 22"
porcentaje do aumento 
dol volumen 75 75 100
mi de Suero formado 
al cabo de 2 horas 0 trazas 0

Una prueba similor efectuado on invierno dio al 
10. cabo do 2 meses a 30ac los siguientes resaltados con las 

cromas A y C:
SJ23ac. en­

sopara cien de la materia
grasas aproxim. 15 mm 1 mm
sopara.ción dol suero 2-3 mi 1 mi

15. HiSBiRloJ)
la crema obtenida como on ol ejomplo 1 a partir 

do loche entera tiene un contenido dol 41,5 % do materia 
grasa y do alrededor dol 5 % do materias sólidas no grasas. 

SgSE&LÁ : A 60 kg de la citada oroma, so añade 
20. una dispersión coloidal do 208 g do una mozola sooa do

celulosa microcristalina y de sal sódica de oarboximotil- 
celulosa (proporción 89/11) disuelta on 5,5 kg do agua ablcu 
dada. Se agregan sucesivamente 3,5 kg do locho descremada 
pasteurizada, luego 13,8 g do NaCl disuoltos on 30 mi de 
agua y 13*8 g de ClgCa. 2Û 0 disuoltos en 100 mi do agua.25.



Croma B : A 60 kg do la croma citada más arriba, 
se le añado una disporsián acuosa coloidal do componentes 
celulósicos on las proporciones siguientes:

1) 8 kg do agua
2) mezcla desecada de celulosa microcris 

talina y do sal sódica do carboxi- 
motilcclnlosa, marca Hercules ( t i ­
po 7 HF) : 20 g

La proporción entre la celulosa microcristalina 
y la sal sódica do carboximotilcolulosa en la dispersión 
es do 76/24.

Dcspuós do añadir esta dispersión coloidal a 
la crema, se agrega todavía 1 kg do loche descremada y lue­
go las mismos oantidades do NaCl y do CaClg. 2HgO que para 
la croma A.

Croma C : So procedo igual quo en e l ejemplo B.
La dispersión acuosa coloidal do los componentes celulósicos 
es la siguíento:

1) 9 kg de agua
2) mezclo secada do celulosa micro- 

cristalina y do sal sódico do 
carboximotilcolulosa (proporción 
89/11) : 308 g

3) sal sódica de carboximotilcclu- 
losa, marca Hercules (tipo 7 ID?):
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42 g.

„  la proporción entro le celulosa mic roeristalina y 
la sal sódica de carboximotilcolulosa en la dispersión es 
do 76/24.

Dospuós de aSadir esta dispersión coloidal a la 
croma, se agregan todavía NaCl y CaClg, 2HgO on las mismas 
cantidades q ^  on A).

: Se procede al igual que para la crema 0 
excepto que a la dispersión acuosa coloidal se agregan solo 
42 g^de sal sódica de carboximetiloelulosa de marca Hercules 
(tipo 7 IB?). ia proporción entro la celulosa microcristo- 
lina y la sal sódica de oarboximetilcelulosa en la disper­
sión os de 70/30.

las cremas A y D se someten luego a uperización 
y so envasan asépticamente como en el ejemplo 1.

Al cabo 3c 4 meses de oonsexvación o 20RC, e l resul-
tado fue como sigue:
separación de la materia

grasa : trazas para A, B, C y D
separación del suero : 1 mi para A,B,C

0 para D
ss , s=

HEIVINDlCACIOíplS

-Descrito e l objeto del presento invento se de­
claran nuevas y do propia invención las siguientes rei­
vindicaciones con prioridad do la solicitud do patento
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' - *A '  '   ̂  ̂  ̂ '  * -

suizia nB 1649Ó/7 5 del 22 de Diciembre de 1975.
H<-Proce dimiento para preparar una crema lácti­

ca batible de buena conservación, caracterizado porque 
comprende combinar una crema láctica, que contiene al 

5. menos e l  28% de ifp jlos , oon 0,2 a 0,6% en peso.
de una composición de celulosa mi oro cristalina y carbo-- 
ximetilcelulosa sódica, oon una proporción relativa entre 
ambas entre 70/30 y 92/08, en estado sólido u. opcional­
mente previa su dispersión independiente en agua o en 

10. una fracción de la leche descremada y someter e l  producto 
a una acción térmica durante breve tiempo a temperatura 
elevada, de preferencia 1503C, enfriando finalmente bajo 
vacío y esterilizando bajo presión.

2.-Procedimiento, según la reivindicación 1 
15.* caracterizado porque la combinación formada, según la rei­

vindicación precedente se trata, antes de someterla a la  
acción térmica con 0,015 a 0,02% en peso, respecto a la  
crema láctica in icia l, de una sal de calcio, preferentemente 
CaCl'g. 2HgO.

20. 3 .- Procedimiento de confoimidad con la rei­
vindicación 1, caracterizado porque, en una forma de reali­
zación preferente, la proporción respectiva entre la celulo­
sa mierocristalina y la carboximetileelulosa sódica com­
binada oon la cr3ma láctica es de 89/II.

25. 4..-Proco dimiento de conformidad con la reivin­
dicación 1, caracterizado porque la cierna con al menos e l 
28% de lípidos se obtiene eventualmente por la dilu­
ción de una crema que posea e l 40-44% de lípidos.

5. Procedimiento para preparar una crema láctica
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4 5 4 4 4 5

batiblo do buona conservación* '
Sogdn so describe y reivindica en la presento 

memoria descriptiva que consta do 17 páginas foliadas y 
escritas a máquina por una sola de sus oaras.

Madrid, a 21 de Diciembre do 1976
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