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MEMORLA DESCRLPTIVA
El presente invento se refiere a un procedimiento
pars prepavar una crema lictica batible de buena conserva-

eldén y al procucto obtenido con dicho procedimiento.

Sc¢ entiende por crema ldctica en el sentido del
presente invento una crema de leche que pogsea un conienido

total de 1fpidos de al menog el 28 %.

llagta el presente invento no existia wna crenms
ldetica batible ¥y con una buena conservacidn, pues ello

supone propledades conbtradictorias.

Por un lado, la sgtablilicdad de fose de una crems
ldetica fdelloente batible es muy limitaca. Al cabo de un

tiempo rvelutivamente breve se pro’uce une disociacidn.

Reciprocamente, una opereclén como la homozeneiza-
oidn que screcienta la egtabilidad de la crema en el tiempo

hace gue sea Lmpropia para el batbido.

Bl invento resuelve este dilems mediante lo gdle-
cidn a la crema ldotico de 0,2 n 0,6 % en peso de uns mezele

de gelulosa microcrigtaline y de cax%oximetilcglulosa gdad-

ca (CM:), Acemds, se trata témicamente al menos la cremas o

fin de ascxurar su conscreoclén,

Bl resultado de esta adicidn es sorprendente, por-
que gi bien lag propledaces t%xgtrépioas de la celulosa micro

erigtaling y de la CMC eran conocldas, dichos aditivos no
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so hablan ubilizado hosta ahora mds que cn cantidades mul-
tiplos de log del iuvonto y elio a fin de estabilizer espu-
mas, salsas para ensalada, quesos pora wnbar o algunos succ~
déneos de procucios ldeticos con un contonido de lipidos

del 10 % como mdximos Ia adieidn a la erema do celulosn
microcristalina y de CMC en contidados tan pequeflas pare
obtenor unn oxemn que contenga al menog 28 % de lipides

y se@ a la vez batible y estable durante un perlodo de ticpy »
po laxzo no habia sido objeto de intento ni sc habia previg

t0 hagita ahora.

De preferencic, la cromz con al menos un 28 % de
1fpidos sc obiicne por diluecidn de una cremn que posce ol

4044 4 de 1ipidos.

_ Ia cxpcriencls demuestire que pera consegulry una
larga comgewaelén en condiciones setisfactorics (de 4 a 6
mogos ), Lo proporcidn de coclulode microcrigtzline con rcla-
oldn a lo CHC debe ser el menos dc 70/30. Para poriofos
dec consowacibn mig cortos (dc 4 o 6 somaenag) resulta adc-
cuzda tembién una proporeidn de 50/50. Por otra parie, como
la celulosa microcrigtalina purc no da log rcsulbados desec-

dos, la proporcidn dcbec ser al menos de 92/08.

Iin una modalided de cjcecucidn proferide, se cmplcs
una mezela de coluloga mlcrocristalina y de CMC quo existhc
cn ol comcyelio bajo ol nombro dc Avieol RC-591, deseritn

¢n ol boletin RC-27 de lo FMC Corporation, Marcus Hool,
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Pongi lvenia, BH.UU, la cusl cs fabriceds por dsta. Bste pro-
ducto congte dc 89 partcs do eceluloga microcrigtoline y 11

partcs ée carboximetileclulose sgédica.

En ung modgalidad de ejccucidn preferida, la mezcle
de celulosz nicrocrigtalina y de carboximetilcelulose gédice
ge digpersa en azua 0 en leche Cegscremacde no diluida, diluide

o concentrada, antes de gdlcinnerle a la crena.

Se ha comprobado ademés que la adicidn de calcio
ibénico influre favorablemsnte sobre la esbtabllidad de fasem
de ung creme basible que contensa celuloss microcrigbaline
y CMC. Esbr r.f-;sultac‘-.p es sorprenﬂgntc, pues en auscncia de
compuestos celuldsicos, la adicifn de calcio idénico tiens
tendencia a dlsminuir la estabilicac de fages de la crema.
Ldemdg, el fevricante de los compucstos menclonados antes
congidera quc su dlgpersidén de hace mds dificil por la pre-

gencla de lLones bivalenteg.

An una modzlicdad de ejccuclén prefericda, se adicio~
ng @ la crema ldctica que se definid més arriba del 0,015 4

al 0,025 % dc CaCly. 28,0,

Bl invenio ge comprendcrd mejor poxr medio de lop

glguientes ejemplogs:

Blemplo L
Se precelionta haste 402C una leche enbere y se 1n
degarema mediante una descremadora centrifuza. Se pasteuyd -

za la crema obbtenidz o una temperotura de 862C y se la enfrin
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lucgo hagta 82C. Ia crema conblone 42,2 % de materies grasag
¥ 5,25 % de gblidos no grasod. Se calienta la leche descre-
made durante 5 minutos a 959 G me enfria inmediatamente
ung parte de ella hagta 502C y ge conecentra la otra parte,
bejo vaclo, hagia wn porcentaje de extracto seco total do
31,5 % y sc la cnfr{a hasin 208G, Se preparan luego cuatro
muestrags

Cxoma, As ]

A 32,3 kg de crems que conticnc ol 42,4 % do mate-
ria grasa y ol 5,3 # de glidog ldeticos no grasos, sc lo
efiaden 34,7 kg de loche descrcmada posteurdzada (extracto
seco: 9,0 & apro:cimadamente); Hin la lecho deseremada se han
diguclio previamentc con fuex'bc ordltacidn 168 g de unc moz-
cla scee Cc celulosa microcrigialina y do una sal sédicn do
carboximetlleoluloga on proporcionos de 89/11l. Iz mezcla dc
leeho desexcnada y do qompqnel}'bcgs coluldeicos sc someten
al fratamiento do un molino coloidal para aumentar el gra-
do de digpcroidn de los constituyentes ccluldsicos. Dospués
de adicionar csa mezele a la cxema, se agrogan 13,4 g dc |
CaClaz{ZO diguelitos en alredcdor 100 ml de agus. Se obtienc
agz’. ung croma que contiene ol 20,1 % do materia grasa y ol

6,8 % deo sblidos ldcticos no grasos.

Cxens By

A 40,1 kg de crome que contione el 42,4 % do mutexie

. P s " r
grasa v el 5,3 % de s0lidos léctlcos no grasos, ge aliaden
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26,9 kg do leche ¢cgeromadn pagtowrizada a la que se han
agregaco 168 g de componentes coluldsicos como en 4. So

adlclonan tambidn 13,4 g de 00012:2H20 como on A.

Se obticno asl una cxema que conticno ol 24,3 % de

materla giaga y ¢l 6,7 % de sblidos ldcticos no grasos.

Laema Ot

A 43;0 g de crema quo contione al 42,4 % dc matcric
grasa y el 5,3 % do sblidos ldoticos no grrsos, se afieden
19,0 kg de Jcehe descromaca gastgur@zada 2 la quo sc han
adieclonado 168 g de log mismog componcnites ccluldsicos que

on A.

So gdicionan tembidn 13,4 g de Ca0122H29 como en
A, § ‘

So obticne agl unm croma que contione el 29,5 %
do metcria zrasa y ol 6,2 % do glidos ldeticos no grasos.

Cxepa D

4 56,0 g do crema quo conticne ol 42,4 % do mbcriag
gresa v ¢l 5,3 % de sblidos lécticos no grasos, so lo ofig.
den 11,0 kg de loche deseromnde pasteurizada a la que sc
hen adicionado 168 g dc log mismos componentes ccluldsicos

quo on A

Sc adilclonon tambidn 13,4 g do CaCl,21,0 oomo on

A

So obticno asi una crcma quo contione ol 34,1 %

dc materia grasa y ol 5,9 % de sblidos ldeticos no grasos,
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Ieg nuostragsse someton lucgo suecsivamente o wn
oalentemicnto por inyoceidn dirceta de vapor a 1502C durante
3 sogundos (uporizooidn), sc onfrfan por cxpensién bajo
vaelo hagta 78-798¢ (Lo quo elimina ol agua condensoda du-
rante la upcnizacién), go homogeneizan asdpticamonto a 50
aﬁmésfexaéi ge enfrian luego hngta 220C en un intercambiz—
dor de calor tubular y se envasan azépticamente en latas.
Al cabo de 4 meges @ wnn temperatura de 209C la cstebllidad
de fage fus como sigue:

Cromg A Cxcmg B Cremg C = Crema 1,

A ers e N}

geparacién dc la
materia grass 2~3 mm trazag trazes trozos

géparacién (cl gue—
r0 1 nml 2 ml la2nl 1nl

Iong cremos 4 ¥ B no gon batibles con una batidore
mecdnlce. Sin cmbargo, presentan bucnag aptitudes para su

empleo con finocg culinarios.

Lo cyema C puode batirse en menos do 5 minubos y
6l gumento de volumen que resulta cs del 120 %.

_ In crcma D pucde bat;rsu en 1 minuto 50 sezundos
(batidora mecdnica); su aumento do volumon eg del 100 .
Adomds, la crcma batide no exuda ningin suero al cabo de
2 hores. )

Biemnlo 2,
Sc¢_demcrome une loche cntcra y se prepara lecho

descrciode ocomo on ¢l ojomplo L.
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A 223 kg de creme quc conticne ol 42,27 j» de mate.
rie grocsa ¥ el 5,13 5 de sbélidos ldeticos no srasos, sc lc
aficdon 18,5 kg do lcche desgcromacs pastourizanda. 4 30 kg
de leche desércmada pastourizada me lo oflofen 675 g dc los
migmog componentcs celuldsicos gue en el ojemplo l. Sc
agregan luero 54,5 g de sal de cocina (NaCl) previomonto
diguclta cn 200 ml do agua aproximedamento., Se divide la
mezeln como slgued

Gremg As 1358 kg

Grema B: 135,7 Xz o los que se eiladen 27,1 g de

CaCl,. 2H 0 previemente digueltos en 100

22
nl de agua.

A continuacidn, se uperizan las cremas 4 y B ¥
ge envasgan agépiicemente como en el ejemplo 1, pero sin
homogencizorlag, Ias dos cremasg contienen el 34,7 % de me-

teria grasa y el 5,5 % de sdlidos ldeticos no grasos. Al

cabo de 2 megesg de almacenamiento a 3020, la estabilidad

de las fascsg fue como gigue:

~ Crema A Crema B
separacidn de la mate-
ria 10 mm 1 mm
geparacidén del suero 2~3 ml 1 ml

Bgtas dog crcmag son batibles:

. . Crema A Cremg B
tiempo de batldo _
(batidora neednica) 2 minutos 45 1 minuto 46
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) ) Sxema 4 Lremg B
tiempode batido
(vatidora eldctrica) 2 minutog 1 minuto
5 07 sex. 26 geg.
aumento de volumen 100 % 100 j
ml de gucro formado al ‘
cabo de 2 horas. 0,2 0

_Eiemplo 3.

Sc descrempn une leche entcra y so prepara leche

descremada pasteurizada como en el ejemplo 1.

Se preparsn dog cremas como gSigue: _
_Cremg At A 78 kg de crema que coutiene el 43,8 %
de materia srasa ¥y el 5,1 % de motorias ldcticas no grascs,
g6 lo giaden 18,2 kg de leche degeremada con un extracto
seco del 9,2 %, en la que se lun disuelbo 240 g de compo-
nenteg c_:clu}ési_.oos como en ol ejcn}plo 1. Sc¢ trota 1l meucle
en el molino coloicel de lo migmna mencra que en el ejemplo
1 A, & continuaeidn, sc agresen 20 g de sal de cocina
(NaCl) previamente disuelbtos en 100 ml de ague. Se divide
lusgo la mesela en 2 parbtes iguclqs de 48,3 kg

Creoma, & L Se adlclonen 10 g de CaCl. 2H,0 pre-

viamentc dlguelitos on 50 ml de azua

Grema A 2: Sin adicién _
Grema Bt A 78 kg do crema quoe contlenc ol 43,8

% do materia grege y ol 5,1 % do-materias ldcticas no grc~
sag, oo aiaden 18,2 kg do leche domercimada (oxtracto seco

9,2 ‘,‘-5); S¢ heu diguclto previamconte, cn csa leche descrena-
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27 g de gal sédica de carboximetilcclulosa. Ia mezcla so tra-
ta on el molino coloidal como en el ojemplo 1 A, Se agrege
luego 20 g do sal do cocina (Clia) disueltos proviemento

en 100 nl do a.g'ua;

So divide oste mezela ok dog partes igualos de
484 3 kg
Cxeme B 1: So adiclonan 10 g do CaClQ. 2H20 DIC-

viamento disuoltos en 50 ml dc agua.

Crcma B 2: Sin adicién.

A confinumeidn, sc uperizan las cromag Al, A2,

Bl y B2 ¥y gc onvasan asépticamentc como en el ejomplo 1.

Al cabo de 14 dfss de almaccnamiento a 202 C, lag
mucstras presentaben ya difcrcnclas notableg en cuanto a

la catabilidad do Jas fasoss

Croma Al Croma A2 Crema Bl Cremg B2

separacidn de la mate

ria grasa 0 0 2a 3m 5 mn
soparacidn dol sucro trazos 0 2 ml 2 ml
Bjemplo 4

‘ Se parte de una crema pasteurizada que contienc el
42,'7 % de materie grase y el 4,5 % de sblidos no grasos.
Cuepa & ¢ A 55 kg de lz crema anterior, se le gfia-
den sucesivamente una solucidn coloidal de Avicen RC-591 en
agua (164 ¢~ de Avicel RC~591 + 4 kn de agua), lueso 6;6 ke

de un concentrado dc leche degercmada que posec el 15 4% ag
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materias sélides y, finalumento, 13 g do Caclz;ZHZO digucltos
en 100 ml dc agus. So obbienc esf wna orema gque contione
ol 35,4 s do materie grase ldoctica y el 5,8 % de s6lidos

no Eragos.

-

Cremg B: Se glguc ol mismo procedimiento excepto

P

.

pura (denominade Avicel PH~101), a razén de 148 g disuclios

que gc asrega una gugpenaidn do celulosa microeristaling

on 4 ko de ezua.

Sc traten térmicamente las dog cwemas A y B, se
log homogenclza ¥y se onvasan asépbicamente como on cl ojcm=—

plo 1.

El almaoenamiento durante 1 mes a 208C y a 308C
do las lctbas ha dado por resuliclo las sigulentes difcron-

ciag on la cgbeblilidad dc lag fzo088

Cromo, A Crema B
. ..2.nogos 208G 2 mescg J308C 2 mogos 208C L mog 302C

goparacién  trozas 2 mm 35 mn (capa 10-15 mm

P compacta) (caps com
de la melcw pacta
ria grosga
scparacldn trazas trazas 25 ml 30 ml
del sucro

Io que demucgiro que la celuloga microcristaling pura no
permltc obtoner el resuliado que so pergisuc.
<Elemplo o
Ie crema de base obbenida confome el ejemplo 1
a partir ée lcche entera conticne el 42,6 % do materia grasa

¥ ol 4,25 % de maberias sdlides no grasas.
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Sc eflede, a 1804g de csta crems, ura dispersidn
cololdal do 540 g de una mezele sseca de celulosa microcyds~
'taZ_Lina v de sgl sbdica de car!:om‘mctilcelulosa en la propor—-
eidn do 89/11, disueliéa en 13,5 ks de loche descremada ’

5. paste urizae.a:

Se dividen los 215,94 kg do creme asi oblenida on
3 par’ceg ipuales de aproximadamcate 72 kg. Ias 3 cromas A,
Byc contienen ol 34,9 % de matcria gresa ldctica y alwcdo-
dor dcl 5,6 % do matorias sbélides no grasas.
10, Crema_A: So afladen 14;4 g do ClNa disuclios cn
30 nl de agua'.
Cxxcmg B: So aficden stceslvamentc 14,4 5 de Clia
disuoltos en 30 ml do agua y luego 7,2 8
de C1,Cm.2H_0 dlsucltos cn 50 ml de a{;;ua:

2 2
15. Crema Gt So ofindon succsivamente 14,4 g deo Clia

[t

disu:ltos en 30 ml de aguu y lucgo 14,4 8

de ClzCa. 2I'120 dlguoltos on 100 ml do agua

Ing ercmas 4; B y C se someton @ la uperizacidn y

g2 cnvagan asdipilcamento come on ol cjemplo L.

20, 'Iaé. latas almsccnadag durontce 4 moses a 202C hon

progentado las sigulontes difcrencias de estabilidad dc¢ fescs:

Cromp A Crema B Lxomz C
goparacidén de la Aprozxim. Aproxim, Aproxim.
materia gresa 10 mm 1 mm 2 nm

(cape blanda)

separaeildn del - 5 ml 2 ml 2 ml
25, SUeTo



Ips tros crcomas A, B y C almocconadag o 49C¢ duron-—
%o 1 noche y batidas lucgo medlanto una batidora meceduiocs

han dado log sigulontes ragultados:

. JLrema A, . Grome B, .Cxoma G
5. duracién del batido -3 3% 21180 1t 200
porcentaje de aumcnbo
del volumen 75 75 100
ml do ducro foimado
al cabo dec 2 horas 0 frozas 0

Una prucbe similoxr cfectuade on invicrno dio ol
10. cabo do 2 megeg a 302C los migulontos rosuliados con log

ceremay A y Cs

: Sxome A Gxema £
separacién dec la materila
grasqs eproxim. 15 mm 1 mm
goparacidén del suoro 2-3 ml 1 ml

15, Eiomplo 6
Ia crcmn obtonida cemo on ol ojomplo 1 a partir

do leche entera ticne un conbonido del 41,5 % do matorila
grasa y do alrededor dol 5 7 do materias sblidas no gresas.

' Groma A ¢ A 60 kg dc la cltads oroma, so asiladc

20. ung dispersidn cololdal do 208 g do una mozeln goon de

colulosa microcristoling y de pal sbdice de carboximetil-
cclulose (proporeidn 89/11) dalsuolia on 5,5 kg do agua abicn
dada. Sc agragan succslvameate 3;5 kg de locho degecrcmads
pustcurizgﬁa, luego 13,8 g do NaCl disuoltos on 30 ml de

25, agua y 13,8 g de 01203.2H20 dipucltos cn 100 ml do cguc.
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Cromg Bt A 60 kg do lo croma olteda més arriba,
8¢ lc afladoc una dispcysién acuosa cololidal de componentes
ccluldsicos on lag proporcionos siguicntest
1) 8 kg do agzua
2) mozcla deseccada de colulosa microcrig
taling y de sal sbdica dc carboxiw~
motileclulosa, marea Horeules (ti-
po THF) ¢+ 20 g

Ie proporeién.ontro la colulosa microcrigtaling
y la sal sddica dc carboximotilceluloga cn la dispersidén
es do 76/24.

Degnuds do affadir cata dlapersidn coloidal a
la cromn, go asroga todavia 1 k= do lecchc deoscrcmada ¥ lug—
g0 lag migmes ocentidadss do NaCl y do CaCl,.2H, 0 que pare

2 2
la cromg A.

gg;@ngL; Sc procede izugl quo en ¢l cjemplo B.

Ia diqur&ién acuosa coloidal dc log componentes ccluldsicos
cg la gigulentos
1) 9 kg dc agua 7
2) mezela sceada do coluloga micro-
erigtalina y do sal sédico do
carboximotildolulose (proporcidn
89/11) ¢+ 208 g
3) sal géaica dc carboximotileclu~

losa, marea Hereulos (tipo 7 if)e



42 g,

.. 1o proporcidén entrc le celulosc microcrigtaline y

la 821 gédlce de carboximotilcoluloss en le digporsidn co
de 76/24.

5. .. Dospués dec afiadir ceba dispersidn coloidal a la
ereas, 8¢ ggregan todavia KaCl y CaClz;QHQO on log mismas
cantidades que on A),

. Sxrema D & Se procede al igual que para la crema C
excepto que a_la digpersiln acuoga coloidal se agregon 0lio

104 42 g de mal sédica de carboximetileelulosa de marca Herculew
(tipo 7 HP). Ia proporeién entre la celulosa microcristo-
line ¥ la sal sddica de oarborimetileelulosa en la disper—

slén os de T0/30.

- - 7
Tag ecxemes A y D se gsometen lucgo & uperizacion

15, ¥ sc envogan agépticamente como en el ejemplo l.

Al cabo dc 4 meses de conservacidén a 202C, el resul-
tado fue como sizuct

geparacidn de la materia

_grase ¢ trazes para &, By Cy D
goporcelén del suero ¢ 1 ml pora 4,B,C
20, 0] para D
REIVINﬁICACIONES

-Deserito el objeto del presento invonto se do-
claren nuevas y de propia invonoién_les giguicntos rol-

Y . ' . ot
5. vindicaciones con priorided de la solicitud de pabento
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suiza ne 16490/75 del 22 de Diclsmbre de 1975

li-Procedimienio para pxei)arar una crema lécti-~

ca batible de buena conseérvacién, ca'rac"aez_i_z_gdd porque
comprende combinar una crema 14ctica, que contiens al
menos 61 28% de 1lfpilos, con 0,2 a 0,6% en peso.

de una composicidén de celulosa microeristalina y carbo-
ximetileelulosa sbdica, con una proporcién relative entre
ambag entre 70/30 y 92/08, en egtado sflido u opcional-
mente previa su digpersidn independiente en agua o en
vna fraccidn de la leche degcremada y someter el producto
a una accién tmmica durante breve tiempo & tomperatura
elevada; de preferencia 1502C, enfriando finalmente bajo
veclo y estirilizando bajo presidne

2.=Procedimiento, segin la reivindicacién 1
caracterizado porque la combinacidn formeda, gegin la rei..
vindicacién precedente so trata, antes de someterla a la
accibén tfrmica con 0,015 a 0,025% en peso; reégpecto a la
crema léetica inicial, de une sal @& caleio, profervntemente
0301'20 2H20.

'3.-.Procedimiento de conformidad con la rei-
vindicacién 1, caracterizado porque, en una forma de roali-
zacibén preferente, la proporcién xeépectiva entre la colulo-
sa microcristaling y la carboximetileeluloss sbdice com-
binade con la crema léetica eg de 99/1l.

| 4s-Procedimiento de conformidad con la reivin
dicacibn 1, caracterizado porque la crema con al menos 6l
28 de 1fpidos s obtiens eventualmente por la dilu-
cifn de una crema que posva el 40-44% de 1fpidos.

5¢ Procedimiento para proparar una creéma léctica



batible de buena congervacidns

So gw,'in ge degeribe y r¢ivindice en la pregonte
memoria dosgcriptiva que congta de 17 péginas foliadag y
egeritag & miquina por una sola de sus carag.

Madrid, a 21 de Diciembrc do 1976

Dels

JRIME ISERN
o\
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