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DESCRIPCION
Mezcla lactea liquida para productos alimenticios culinarios

La presente invencion se relaciona con una mezcla lactea liquida que es adecuada para ser usada en la preparacion
de salsas culinarias a base de lacteos o platos culinarios preparados. Mas especificamente, la presente invencién se
dirige a una mezcla lactea liquida que contiene proteinas de la leche y grasa, que se puede usar para reducir la
cantidad de grasa total utilizada en una salsa o plato culinario de este tipo sin comprometer el sabor y el aspecto
después de cocinar dicha salsa o plato.

Se han explorado muchas metodologias en la técnica anterior para mejorar las propiedades organolépticas de las
salsas a base de lacteos reducidos en grasa. Por ejemplo, se han implementado ingredientes adicionales como
dextrinas, fibras, hidrocoloides, gomas, almidones modificados quimica o fisicamente y combinaciones de estos en un
intento por mejorar las propiedades sensoriales de las salsas a base de lacteos reducidos en grasa, como por ejemplo
mejorando la viscosidad. Sin embargo, estos ingredientes adicionales agregan complejidad a la composicion y al
método para hacer la composicion. Ademas, estos ingredientes adicionales tipicamente no logran la sensacion en la
boca y la "percepcion de grasa" obtenida del consumo de una salsa sin grasa reducida, y, como resultado, las salsas
que incluyen estos ingredientes adicionales a menudo son percibidas negativamente por el consumidor.

Como otro ejemplo, el aumento de la presién de homogeneizacion puede disminuir el tamafio de las gotas de grasa
en relacién con los métodos estandar de produccion de composiciones alimenticias y, por lo tanto, puede reducir la
cantidad de grasa. Sin embargo, la cantidad de reduccién de grasa que se puede lograr al aumentar la presion de
homogeneizacién es limitada y, por lo general, no puede exceder una reduccién de grasa del 20-30%.

La demanda de los consumidores aumenta continuamente para tipos mas saludables de productos alimenticios con
menor contenido de grasa o incluso productos sin grasa, sin comprometer el sabor. Por lo tanto, existe la necesidad
de mejorar el perfil sensorial de los productos reducidos en grasa existentes y lograr propiedades organolépticas que
imiten los niveles obtenidos por los contenidos mas altos de grasa.

El objetivo de la presente invencion es mejorar el estado de la técnica y proporcionar una base lactea liquida que sea
adecuada para ser usada en preparaciones culinarias, como por ejemplo en platos preparados, con el fin de reducir
la cantidad total de grasa a ser utilizada en tal preparacion de comida culinaria: i) sin reducir la percepcion del sabor
graso total de dicha preparacion de comida culinaria vy ii) sin afectar negativamente el aspecto visual general de dicha
preparaciéon de comida culinaria cuando se cocina, por ejemplo en un horno.

El objetivo de la presente invencion se consigue mediante el objeto de las reivindicaciones independientes. Las
reivindicaciones dependientes desarrollan aun mas la idea de la presente invencion.

Por consiguiente, la presente invencidn proporciona en un primer aspecto un método para producir una mezcla lactea
liguida como se define en la reivindicacion 1.

En un segundo aspecto, la presente invencién se relaciona con una mezcla lactea liquida obtenible mediante este
método.

En un aspecto adicional, la presente invencion también se relaciona con el uso de la mezcla lactea liquida obtenible
mediante este método para preparar un producto alimenticio.

Sorprendentemente, los presentes inventores han descubierto que cuando producen una mezcla lactea liquida que
comprende las proteinas de la leche, proteina de suero de leche y caseina en cantidades muy especificas entre si, y
que tratan esta mezcla de proteinas en presencia de aceite y/o grasa, a un pH que oscila entre 5,90-6,10, bajo un
tratamiento térmico bien definido, se puede obtener una mezcla lactea liquida que permite que cuando se agrega a
una salsa reduzca sustancialmente la cantidad de grasa en un plato final, y esto sin comprometer la percepcién general
del sabor graso de ese plato y sin perder el aspecto brillante de una superficie grasa lisa de esa salsa después de la
coccidén. De este modo, se puede lograr una reduccion de los contenidos de grasa de entre 30 y 50%, como se muestra
a continuacion en el Ejemplo 4.

Las caracteristicas y ventajas adicionales se describen aqui, y seran evidentes a partir de la siguiente descripcion
detallada y las figuras.

Breve descripcién de los dibujos
Figura 1: Propiedad fisica de las mezclas lacteas liquidas: viscosidad en funcién del valor de pH

Figura 2: Viscosidad de las mezclas lacteas liquidas frente a la temperatura de la etapa de calentamiento al hacer las
mezclas
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Figura 3: Viscosidad de las mezclas lacteas liquidas frente al tiempo de mantenimiento a alta temperatura durante la
preparacion de las mezclas

Figura 4: Ejemplos de salsa de queso con puntaje "0" (mejor) y "5" (peor)
Descripcion detallada de la invencion

La presente invencion se refiere a una mezcla lactea liquida que comprende proteinas de leche y grasa, en la que: las
proteinas de leche son proteina de suero de leche y caseina; la proporcidén en peso de proteina de suero de leche:
caseina es de 0,35-0,43; y el pH de la mezcla lactea liquida es de 5,90-6,10.

La mezcla lactea liquida de la presente invencion es adecuada para ser utilizada en la preparacion de una salsa
culinaria 0 como una salsa culinaria en si misma para la preparacion de platos de comida, preferiblemente platos de
comida prepreparados que se venden y distribuyen a los consumidores en estado frio o congelado.

Una "mezcla lactea liquida" es una composiciéon que comprende proteinas lacteas y que es liquida a temperatura
ambiente; es decir, antes de ser congelada, cocinada, calentada u horneada en una siguiente aplicacion de producto
alimenticio. Normalmente, una mezcla lactea liquida es un ingrediente de alimentos o bebidas que se utiliza en la
produccién de productos de alimentos y bebidas.

"Grasa" a partir de la presente invencion se refiere a grasa sdlida, tal como grasa de leche, y/o grasas y aceites
liquidos, tales como aceites vegetales; en los que "sélido" y "liquido" se refieren al estado de la grasa/aceite a
temperatura ambiente.

"Proteina del suero de leche" es una mezcla de proteinas globulares aisladas del suero de leche. Es un subproducto
tipico del proceso de elaboracién del queso.

"Caseina" pertenece a una familia de fosfo-proteinas relacionadas que se encuentran comiunmente en la leche de
mamiferos, es decir, las caseinas as1, as2,  y k. Estas constituyen aproximadamente el 80% de las proteinas en la
leche de vaca y son tipicamente el principal componente proteico del queso.

La "proporcion" o "proporcion en peso" de proteina de suero de leche frente a proteina de caseina (es decir, proteina
de suero de leche:caseina) se define en la presente invencién como la proporcién de los pesos (es decir, pesos secos)
de esas proteinas respectivas entre si.

La grasa de la presente invencién es una grasa solida, un aceite liquido o una combinacién de estos. Preferiblemente,
la grasa se selecciona del grupo que consiste en grasa de leche, aceite de soja, aceite de canola, aceite de girasol,
aceite de maiz, aceite de cacahuete, aceite de oliva, aceite de semilla de algodon y aceite de coco, o una combinacién
de estos.

En una realizacion preferida, la mezcla lactea liquida de la presente invencién comprende un emulsionante. El
emulsionante se selecciona preferiblemente del grupo que consiste en monoglicéridos, diglicéridos, goma de acacia y
lecitina, o una combinacién de estos. Ventajosamente, esos emulsionantes son Uutiles en el proceso de
homogeneizacion para formar una buena emulsién con gotas de grasa estables que tienen diametros promedio muy
pequenos.

Preferiblemente, la mezcla lactea de la presente invencion comprende 1-15% en peso de grasa, preferiblemente de
5-12% en peso de grasa. A partir de la presente invencion, la grasa se refiere aqui a grasa sélida y/o aceite liquido,
tal como un aceite vegetal, o una combinacién de estos. El estado sélido o liquido de la grasa o aceite se determina a
temperatura ambiente.

En una realizacion preferida, la mezcla lactea de la presente invencién comprende gotitas de grasa que tienen un
diametro promedio de 0,2 a 2 uym. Preferiblemente, esas gotas de grasa tienen un diametro promedio de 0,6-1,8 uym
de diametro.

Un aspecto adicional de la presente invencion se relaciona con un método para producir una mezcla lactea liquida que
comprende las etapas de:

a. mezclar una composicion de proteina de leche con un concentrado de proteina de suero de leche para lograr una
proporcion total de proteina de suero de leche:caseina de 0,35-0,43;

b. opcionalmente, agregar agua, grasa, aceite y/o un emulsionante a la mezcla de la etapa a);
c. ajustar el pH de la mezcla de la etapa a) o b) a 5,90-6,10 con un acido organico;

d. homogeneizar la mezcla de la etapa c); y
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e. calentar la mezcla de la etapa d) a una temperatura de 86°C-97°C durante un periodo de 1,0 a 3 minutos.

Preferiblemente, el periodo de calentamiento es de 85 a 170 segundos. En una realizacién preferida del presente
método, la composicién de proteina de leche se selecciona del grupo que consiste en leche fresca, leche entera, leche
desnatada, leche en polvo, leche desnatada condensada y crema lactea, o una combinacion de estos.

Para ajustar el pH del presente método en la etapa c), un acido organico se selecciona preferiblemente de acido
lactico, acido citrico y acido acético, o una combinacién de estos.

La mezcla lactea liquida de pH ajustado se procesa en la etapa d) del presente método para obtener preferiblemente
gotas de grasa de tamafo sustancialmente uniforme. En una realizacion, las gotitas de grasa que tienen un diametro
promedio inferior a aproximadamente 2 ym se obtienen mediante el procesamiento, y preferiblemente un diametro
promedio de aproximadamente 1,5 pm a aproximadamente 1,8 um. Por ejemplo, el procesamiento se puede realizar
homogeneizando la mezcla lactea liquida con una bomba de cizalla que tiene una placa fija que tiene dientes que se
entremezclan con los dientes en una placa rotativa que gira a aproximadamente 10.000 rpm. Como otro ejemplo, el
procesamiento puede ser realizado por un homogeneizador de productos lacteos que usa un piston y opera a 600 psi.
La presente invencion no se limita a un proceso especifico para homogeneizar la mezcla en la etapa d) para obtener
preferiblemente gotas de grasa de diametro sustancialmente uniforme, y se puede usar cualquier proceso disponible
para la persona experimentada en la técnica que dé lugar a las gotas de grasa de la mezcla lactea liquida de pH
ajustado, que tiene un didametro promedio de menos de aproximadamente 2 ym. En una realizacion, el procesamiento
forma agregados de grasa y proteina que tienen un didmetro de aproximadamente 5 pm a aproximadamente 200 ym
y preferiblemente de aproximadamente 10 pm a aproximadamente 100 pm.

La mezcla lactea liquida procesada se trata térmicamente en la etapa e) del método de la presente invencién para
formar una matriz proteica al menos parcialmente coagulada. El tratamiento térmico se realiza a una temperatura de
86°C-97°C durante un periodo de tiempo de 1 a 3 minutos, preferiblemente de 1,5 minutos a 2,5 minutos y mas
preferiblemente durante aproximadamente 2,0 minutos.

Tipicamente, al menos el 30%, preferiblemente al menos el 45%, mas preferiblemente al menos el 60% de la proteina
lactea en la mezcla lactea liquida se convierte en la matriz proteica parcialmente coagulada. El tratamiento térmico
bajo estas condiciones no conduce a la precipitacion.

Después del tratamiento térmico, la mezcla lactea liquida tratada térmicamente que comprende la matriz proteica al
menos parcialmente coagulada se puede enfriar; en una realizacion, la mezcla se enfria inmediatamente después del
tratamiento térmico. Por ejemplo, la mezcla lactea liquida tratada térmicamente se puede enfriar a aproximadamente
60°C o menos.

En una realizacion, la mezcla lactea liquida resultante que comprende la matriz proteica al menos parcialmente
coagulada tiene de 2,0% a 5,0% de proteinas y preferiblemente de 3,6% a 4,5% de proteinas, de 1%, 2% o0 5% a
aproximadamente 15% de grasa y de manera preferible aproximadamente 10% de grasa, y un pH de 5,8 a 6,2.

Un aspecto de la presente invencion se refiere a una mezcla lactea liquida obtenible mediante el método descrito
anteriormente.

Se divulga adicionalmente un producto alimenticio hecho con la mezcla lactea liquida.

Un producto alimenticio de este tipo puede ser una salsa culinaria, una sopa, una salsa espesa, un plato prepreparado,
0 un componente de un plato prepreparado.

Para ello, la mezcla lactea liquida de la presente invencion que comprende la matriz proteica parcialmente coagulada
se puede entonces mezclar con otros ingredientes para formar, por ejemplo, una salsa culinaria a base de productos
lacteos. En una realizacién, la mezcla lactea liquida se puede concentrar eliminando al menos una porcién del agua
en ella antes de agregarse a los ingredientes adicionales. La mezcla lactea liquida puede ser un componente
importante de una salsa culinaria a base de lacteos; por ejemplo, la mezcla lactea liquida puede ser al menos el 20%
de la salsa culinaria a base de productos lacteos, mas preferiblemente al menos el 50% de la salsa culinaria a base
de productos lacteos, incluso mas preferiblemente al menos el 65% de la salsa, y lo mas preferible al menos el 80%
de la salsa.

Tipicamente, los ingredientes adicionales para una salsa culinaria a base de productos lacteos incluyen grasas, sales,
sélidos lacteos no grasos, estabilizantes, emulsionantes, saborizantes, especias, proteinas, agua, componentes
acidificantes, componentes alcalinizantes o cualquier combinacién de estos. Sin embargo, algunas realizaciones de la
salsa culinaria no tienen un agente edulcorante que imparta dulzor a la salsa, como los azucares naturales, otros
edulcorantes nutritivos derivados de plantas y edulcorantes no nutritivos de alta intensidad.

Los ejemplos no limitantes de salsas culinarias adecuadas a base de productos lacteos que comprenden la mezcla
lactea liquida de la presente invencion incluyen salsa de queso, salsa Alfredo y otras salsas para pastas a base de
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productos lacteos, salsa bechamel, beurre blanc, aderezo César, guarniciones a base de productos lacteos, rellenos
a base de productos lacteos, y similares. La salsa culinaria no se limita a una realizacion especifica, y la salsa culinaria
puede ser cualquier salsa a base de lacteos conocida por la persona experimentada en la materia.

La salsa que comprende la mezcla lactea liquida de la presente invencién puede ser sometida a un procesamiento
adicional. Por ejemplo, la salsa se puede calentar a una temperatura de aproximadamente 87°C a aproximadamente
93°C durante un tiempo de aproximadamente 5 minutos a aproximadamente 12 minutos.

En una realizacion, la salsa culinaria a base de productos lacteos comprende de 0,1% a 0,2% de un emulsionante. En
otra realizacion, la salsa no tiene un emulsionante y se basa en las proteinas para la textura. En dicha realizacion, la
salsa también puede estar esencialmente libre de dextrinas, fibras, hidrocoloides, gomas y almidones modificados
quimica o fisicamente. "Esencialmente libre" significa que estos materiales no se agregan intencionalmente por sus
capacidades convencionales de impartir propiedades, por ejemplo, emulsionante y/o estabilizante, aunque podria
haber cantidades menores involuntarias presentes sin desmerecer el rendimiento de las salsas. En una realizacion
preferida, la salsa contiene tales materiales, pero sin depender de y/o sin aumentar su cantidad con respecto a las
tipicas salsas culinarias a base de lacteos. Por ejemplo, una realizacion de la salsa culinaria a base de productos
lacteos tiene menos de aproximadamente 4% de almiddn y goma, preferiblemente menos de aproximadamente 2,0%
de almidon y goma y lo mas preferiblemente menos de aproximadamente 1,5% de almidon y goma. En tales
realizaciones, la salsa culinaria puede tener menos de aproximadamente 2% de harina.

La salsa culinaria a base de productos lacteos que comprende la mezcla lactea liquida de la presente invencion se
puede agregar a uno o mas de otros componentes alimenticios, tales como pastas, vegetales, frutas, proteinas, granos
como el arroz, o similares para formar un producto alimenticio. Por ejemplo, la salsa culinaria a base de productos
lacteos se puede agregar a uno o mas ingredientes para formar carne de res picada cremosa; un producto a base de
masa, con salsa a base de productos lacteos, como un sandwich o una pizza; macarrones con queso; fettuccini Alfredo;
patatas gratinadas; salsa de espinaca y alcachofa; un producto alimenticio al menos parcialmente cubierto con salsa
de queso; o similar. La salsa a base de productos lacteos puede ser la base de un producto culinario como el que se
usa en una sopa, un producto para untar o un condimento.

El producto alimenticio divulgado se refiere a un producto alimenticio congelado, que puede ser un plato congelado
prepreparado, o una salsa usada como componente en un plato prepreparado.

El producto alimenticio resultante puede colocarse en un recipiente, tal como una bandeja para microondas, y luego
enfriarse y/o congelarse. Después de la compra, un consumidor puede calentar el producto alimenticio individualmente
o con otros productos alimenticios y a una temperatura del producto alimenticio que se encuentre por encima de la
temperatura ambiente. La salsa culinaria a base de productos lacteos que comprende la mezcla lactea liquida de la
presente invencion puede mantener sus propiedades organolépticas durante y después del recalentamiento.

Un aspecto adicional de la presente invencion es el uso de la mezcla lactea liquida de la presente invencion para uso
en la preparacion de un producto alimenticio para reducir el contenido total de grasa y/o aceite de dicho producto
alimenticio.

El uso de la mezcla lactea liquida de la presente invencion puede lograr una reduccién de la grasa de hasta el 60%
en relacion con las salsas culinarias a base de productos lacteos que carecen de la matriz proteica parcialmente
coagulada, mientras se mantienen las cualidades sensoriales aceptables de la salsa culinaria a base de lacteos. Por
ejemplo, las pruebas experimentales indicaron que una salsa Alfredo estandar tenia aproximadamente un 21% de
grasa, mientras que una salsa Alfredo que comprendia la mezcla |actea liquida tenia aproximadamente un 9% de
grasa, y una salsa estandar de macarrones y queso tenia aproximadamente un 11,3% de grasa, mientras que una
salsa de macarrones y queso que comprendia la mezcla lactea liquida tenia aproximadamente 7,6% de grasa.

En una realizacion, la salsa culinaria a base de lacteos que comprende la mezcla lactea liquida de la presente
invencion tiene una viscosidad de aproximadamente 1.800 cp a aproximadamente 3.600 cp.

Aun un aspecto mas de la presente invencion es el uso de la mezcla lactea liquida de la presente invencion para uso
en la preparacion de un producto alimenticio para mejorar el aspecto visual de dicho producto alimenticio cuando se
cocina, por ejemplo, en un horno. Las personas experimentadas en la materia entenderan que pueden combinar
libremente todas las caracteristicas de la presente invenciéon divulgadas aqui. En particular, las caracteristicas
descritas para la mezcla lactea liquida se pueden combinar con las caracteristicas de producir una mezcla lactea
liqguida y viceversa. Ademas, las caracteristicas descritas para diferentes realizaciones de la presente invencion
pueden combinarse.

Otras ventajas y caracteristicas de la presente invencion son evidentes a partir de las Figuras y Ejemplos.
Ejemplos

Ejemplo 1: Proceso de hacer una mezcla lactea liquida
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Proceso por lotes:

Se agregan 30,9 litros de agua a un recipiente capaz de mezclar vigorosamente y calentar con camisa de vapor. 16,8
kg de leche desnatada condensada (34% de solidos) y 16,5 kg de crema espesa (40% de grasa de mantequilla) se
agregan al recipiente y se mezclan bien. Con agitacién vigorosa, se agregan 690 g de polvo de concentrado de proteina
de suero de leche (por ejemplo, Bravo 250 de Grande Custom Ingredients Group) y 100 g de emulsionante Panodan
(mono y diglicéridos) y se mezclan hasta que estan completamente dispersos. 90 g de acido lactico liquido (88%) se
agregan lentamente y el pH se mide y se ajusta después de 5 minutos de mezcla. La mezcla terminada se calienta
luego a 60°C, se homogeneiza con un homogeneizador de piston estandar a 1.500 psi (100 bar) y se devuelve al
recipiente de mezcla original. La mezcla se calienta adicionalmente a 85°C y se mantiene a esta temperatura durante
un minimo de 90 segundos. Luego se agregan 35 litros de agua fria y/o hielo al recipiente para enfriar el producto a
menos de 60°C y detener la reaccién, y la Mezcla de Lacteos Liquidos terminada se almacena bajo refrigeracion hasta
su uso. Estos 100 kg de mezcla lactea liquida terminada se representan en la primera columna en la Tabla | a
continuacién bajo "mezcla lactea liquida potencia sencilla", y pueden usarse tal como estan o diluidos en la formulacion
de salsas, sopas u otros componentes de comidas terminados.

Proceso continuo:

Se agregan 171 litros de agua a un recipiente capaz de mezclar vigorosamente y calentar con camisa de vapor. 104
kg de leche desnatada condensada (34% de solidos) y 101 kg de crema espesa (40% de grasa de mantequilla) se
agregan al recipiente y se mezclan bien. Con una agitacion vigorosa, se agregan 4,25 kg de polvo de concentrado de
proteina de suero de leche (por ejemplo, Bravo 250 de Grande Custom Ingredients Group) y 600 g de emulsionante
Panodan (mono y diglicéridos) y se mezclan hasta que estan completamente dispersos. Se afiaden lentamente 560 g
de acido lactico liquido (88%) y el pH se mide y se ajusta después de 5 minutos de mezcla. La mezcla terminada se
calienta luego a 60°C, se homogeneiza con un homogeneizador de pistdn estandar a 1.500 psi (100 bar) y se transfiere
a la siguiente etapa en el proceso continuo. La mezcla se calienta mas a 85°C (por ejemplo, mediante inyeccién directa
de vapor) y se retiene a esta temperatura durante un minimo de 90 segundos. Después del tiempo de retencion, la
mezcla se enfria (por ejemplo, a través de un intercambiador de calor tubular o de placas) para terminar la reaccion,
y se almacena bajo refrigeracion hasta su uso. Estos 400 kg de mezcla lactea liquida terminada se representan en la
segunda columna a continuacién en la Tabla | bajo "mezcla lactea liquida concentrada al 65%” y se pueden usar tal
cual o diluida adicionalmente en la formulacion de salsas, sopas u otros componentes de comidas terminados.

Tabla I: MEZCLAS DE LACTEOS LIQUIDOS A BASE DE GRASA DE

LACTEOS

Ingrediente Mezcla lactea Mezcla lactea liquida Mezcla lactea liquida
liquida potencia Concentrada al 65% concentrada al 50%

sencilla

Agua 65,83% 42,63% 26,90%

Leche condensada 16,82% 25,88% 33,64%

desnatada

Crema espesa (40% de 16,47% 25,34% 32,94%

grasa)

Concentrado de proteina 0,69% 1,06% 1,38%

de suero de leche

Emulsionante 0,10% 0,15% 0,20%

Acido lactico o citrico 0,09% 0,14% 0,14%

Vapor -- 4,80% 4,80%

Total 100,00% 100,00% 100,00%

Contenido de grasa 6,7% 10,3% 13,2%

Contenido de proteina 2,3% 3,6% 4,7%

Proporcion grasa:proteina 2,9 2,9 2,9

de leche

Proporcion proteina de 0,38 0,38 0,38

suero de leche:caseina
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El "concentrado al 65%" anterior se refiere al 35% del peso del lote como agua que se ha eliminado de la formula de
"potencia sencilla", lo que da como resultado una version mas concentrada de la mezcla lactea liquida, que es mas
util como componente semiterminado en una variedad de aplicaciones de productos terminados. De manera similar,
al "concentrado al 50%" se le ha eliminado el 50% del peso del lote como agua.

Ejemplo 2: Mezcla lactea liquida a base de aceite vegetal

De manera similar a como se describe en el Ejemplo 1, las mezclas lacteas liquidas pueden producirse reemplazando
el componente de grasa lactea de la mezcla del Ejemplo 1 con la misma cantidad correspondiente de un aceite vegetal
liquido. Los componentes de proteina de leche y agua de la mezcla lactea liquida a base de aceite vegetal también
deben ajustarse a las concentraciones correspondientes de la mezcla lactea del Ejemplo 1. Las composiciones
resultantes de las mezclas lacteas liquidas son entonces como se muestra en la Tabla Il.

Tabla Il: MEZCLAS LACTEAS LIQUIDAS A BASE DE ACEITE VEGETAL

Ingrediente Mezcla lactea Mezcla lactea liquida Mezcla lactea liquida

liquida potencia concentrada al 65% concentrada al 50%
sencilla

Agua 73.55% 58.51% 42.34%

Leche condensada 18,98% 25,20% 37,96%

desnatada

Aceite vegetal 6,59% 10,14% 13,18%

Concentrado de proteina 0,69% 1,06% 1,38%

de suero de leche

Emulsionante 0,10% 0,15% 0,20%

Acido lactico o citrico 0,09% 0,14% 0,14%

Vapor - 4,80% 4,80%

Total 100,00% 100,00% 100,00%

Contenido de grasa 6,7% 10,3% 13,4%

Contenido de proteina 2,3% 3,6% 4,7%

Proporcion grasa:proteina 29 2,9 29

de leche

Proporcion proteina de 0,37 0,37 0,37

suero de leche:caseina

El "concentrado al 65%" anterior se refiere al 35% del peso del lote como el agua que se ha eliminado de la férmula
de "potencia sencilla", lo que da como resultado una version mas concentrada de la mezcla lactea liquida, que es mas
util como componente semiterminado en una variedad de aplicaciones de productos terminados. De manera similar,
al "concentrado al 50%" se le ha eliminado el 50% del peso del lote como agua.

Ejemplo 3: Propiedades fisicas de mezclas lacteas liquidas

Las mezclas lacteas liquidas se hicieron de acuerdo con el proceso descrito en el Ejemplo 1 y se probaron sus
propiedades fisicas y comportamientos de la siguiente manera:

Se realizaron ensayos para establecer el intervalo de pH 6ptimo para la mezcla lactea liquida a base de grasa lactea
(concentrado al 65%). Se siguieron la férmula y el proceso basicos de acuerdo con el "proceso continuo" en el Ejemplo
1. Durante el proceso, se agregaron cantidades incrementales de acido para reducir progresivamente el pH de la
mezcla en bruto en la etapa de mezcla, y se tomaron las muestras correspondientes después del procesamiento y
enfriamiento, y se analizaron utilizando un viscosimetro digital Brookfield. El resultado se muestra en la Figura 1. Se
obtuvieron lecturas de viscosidad maxima en exceso de 800 cP en el intervalo de pH de 5,90-6,10.

La region de alta viscosidad refleja una condicion positiva para la desnaturalizacién controlada de proteinas, lo que da

como resultado una mezcla lactea liquida mas espesa y cremosa. Las bajas viscosidades observadas a un pH superior
a 6,2 indican una falta de desnaturalizacion de proteinas y un predominio de proteinas sin reaccionar. La fuerte
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disminucion de los valores de viscosidad a un pH inferior a 5,85 refleja una sobre desnaturalizacién y/o precipitacion
de las proteinas lacteas, dando como resultado una matriz liquida delgada que contiene particulas més grandes de
proteinas precipitadas. Para una aplicacion exitosa de la tecnologia actual, el control de pH es critico para mantener
la viscosidad y textura deseadas.

2. Viscosidad de la mezcla frente a la temperatura de la etapa de calentamiento para hacer la mezcla

Se realizaron ensayos para establecer el intervalo 6ptimo de temperatura de reaccion para la mezcla lactea liquida a
base de grasa lactea (concentrado al 65%). Se siguieron la formula y el proceso basicos de acuerdo con el "proceso
continuo" en el Ejemplo 1. Durante el proceso de calentamiento, el punto de ajuste para el calentamiento final
(inyeccion de vapor) se avanz6 gradualmente, y se tomaron las muestras correspondientes después del
procesamiento y enfriamiento, y se analizaron con un viscosimetro digital Brookfield. El resultado se muestra en la
Figura 2. Las lecturas de viscosidad maxima en exceso de 1.000 cP se obtuvieron con temperaturas de reaccion
(punto de ajuste) en el intervalo de 86-97°C.

La region de alta viscosidad refleja una condicion positiva para la desnaturalizacion controlada de proteinas, lo que da
como resultado una mezcla lactea liquida mas espesa y cremosa. Las bajas viscosidades observadas a temperaturas
de reaccidn inferiores a 86°C indican una falta de desnaturalizacién de proteinas y un predominio de proteinas sin
reaccionar. La disminucion de los valores de viscosidad a temperaturas de reaccién superiores a 95°C refleja una
sobre desnaturalizacion y/o precipitacion de las proteinas lacteas, dando como resultado una matriz liquida delgada
que contiene particulas de proteinas precipitadas mas grandes. Para una aplicacion exitosa de la tecnologia actual, el
control o la temperatura de reaccion es fundamental para mantener la viscosidad y textura deseadas.

3. Viscosidad de la mezcla frente al tiempo de mantenimiento a alta temperatura durante el proceso

Se realizaron ensayos para establecer el intervalo 6ptimo de tiempo de retencidon de reaccién para la mezcla lactea
liquida a base de grasa (concentrado al 65%). Se siguieron la formula y el proceso basicos de acuerdo con el "proceso
continuo” en el Ejemplo 1. Se prepararon lotes mas pequefios individuales y se aplicd un proceso de calentamiento
optimizado, con punto de ajuste para el calentamiento final (inyeccion de vapor) a 89°C. La longitud del tubo de
retencién se ajusté gradualmente entre lotes para proporcionar multiples tiempos de retencion entre 85 y 170
segundos. Las muestras correspondientes se tomaron después del procesamiento y enfriamiento, y se analizaron con
un viscosimetro digital Brookfield. El resultado se muestra en la Figura 3. Se obtuvieron lecturas de viscosidad maxima
en exceso de 1.000 cP con todos los tiempos de retencién en el intervalo de 85-170 segundos.

Los datos sugieren que los tiempos de retencion menores a 85 segundos pueden ser demasiado cortos para que la
reaccion deseada ocurra por completo, y que los tiempos de retencion mayores a 150 segundos pueden dar como
resultado el inicio de una sobre desnaturalizacion y/o precipitacion de proteinas lacteas, lo que resulta en una matriz
delgada liquida que contiene particulas de proteinas precipitadas mas grandes.

4. Impacto de la proporcion proteina de suero de leche:caseina

Al principio del desarrollo de estas mezclas lacteas liquidas, se observd que algunas recetas de productos que
contenian las mezclas funcionaron mejor que otras cuando la preparacion final del estado congelado se llevé a cabo
en un horno convencional bajo condiciones relativamente severas (por ejemplo, 177°C durante 45 minutos sin
mezclar), un método utilizado para recalentar platos congelados por muchos consumidores. Los productos que se
comportaron bien se caracterizaron por una apariencia suave de la salsa antes y después de mezclar el producto al
final de este tiempo de calentamiento. Los productos con un rendimiento deficiente se caracterizaron por una
apariencia gruesa "cuajada" antes y/o después de la mezcla del producto al final de la etapa de calentamiento. Las
muestras individuales se calificaron en una escala de 0 a 5 puntos, siendo O el mejor y 5 el peor. En la Figura 4 a
continuacion se muestran ejemplos de muestras con puntajes de "0" y "5".

Investigaciones adicionales de multiples muestras de productos existentes y su desempefio durante esta etapa de
recalentamiento indicaron que una causa principal del efecto de cuajada estaba relacionada con el nivel de proteina
de suero de leche agregada en el producto, y mas especificamente el nivel de proteina de suero de leche sin reaccionar
presente en el producto en el tiempo de recalentamiento. La Tabla Ill a continuacién resume los resultados obtenidos
de las pruebas de un grupo seleccionado de muestras (Salsas A-G).
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Tabla lll:
Formato | Salsa Salsa Salsa | Salsa | Salsa | WP:C como | Puntuacion
LDB % en % en % en % en % en | proporcién del horno

Descripcion
peso peso peso peso peso

LDB grasa | WPC WP Cas
Salsa 47A 65

50 | 176 | 013 | 051 | 1,90 027 0
Conc.
Salsa 468 o 222 | 147 | 060 | 064 | 1,80 0,35 0
onc.
Salsa 19C 65 67.6 12,5 1,00 0,78 1,84 0,46 0,5
Conc.
Salsa 55D C65 555 | 88 | 149 | 089 | 159 0,56 1
onc.
Salsa 64E 65 56,0 8,8 1,50 0,89 1,60 0,56 2
Conc.
Salsa 52F C65 562 | 88 | 150 | 089 | 161 0,56 5
onc.
Salsa 87G 50 432 8,8 1,50 0,93 1,72 0,54 5
Conc.
Salsa 142H 65 56,2 8.8 0,59 0,57 1,52 0,38 0

Conc.

Se encontraron fuertes correlaciones entre el nivel de la mezcla lactea liquida en la salsa, asi como la cantidad de
proteina de suero de leche total en la salsa y las puntuaciones del horno: niveles mas altos de proteina de suero de
leche que dan como resultado un rendimiento deficiente en el horno. Un analisis adicional de las mezclas lacteas
liqguidas procesadas, que contenian niveles similares de proteina de suero de leche de los encontrados en Salsas A-
G, indico que hasta el 30% de la proteina de suero de leche presente aun no habia reaccionado y estaba disponible
para una sobrerreaccién durante el calentamiento del horno, alcanzando temperaturas en exceso de 97°C. Dado que
la cantidad de mezcla lactea liquida utilizada en la salsa esta directamente relacionada con el nivel alcanzable de
reduccion de grasa, se realizaron ensayos posteriores que contenian un nivel de proteina de suero de leche (Salsa H)
con un 30% de reduccion para minimizar el nivel de proteina de suero de leche residual sin reaccionar en la salsa. Se
observaron resultados positivos de estas salsas, durante el recalentamiento posterior del horno.

A partir de este conjunto de experimentos, se puede concluir que una mezcla lactea liquida que comprende proteinas
de suero de leche a proteinas de caseina en una proporcion final de aproximadamente 27:73% en peso (=0,37)
proporciona buenos resultados en cuanto a la apariencia en la cocciéon en horno cuando se usa en aplicaciones con
una cantidad reducida de grasa. Por ejemplo, las salsas 46B y 142H en la Tabla Ill produjeron el mismo resultado de
buena calidad que la salsa 47A, que tenia sustancialmente mas grasa total (es decir, 17,6%, en lugar de solo 14,7 o
8,8% de grasa para las otras dos salsas). Mezclas lacteas liquidas que comprenden una proporcion de proteina de
suero de leche a caseina de, por ejemplo, 19:81% en peso (=0,234) y como se encuentra normalmente en la leche
entera, o en una proporcion de 0,27 como se muestra para la salsa 47A, necesita una cantidad significativamente
mayor de grasa para proporcionar el mismo buen resultado de coccién como se menciond anteriormente. Por otro
lado, el conjunto de experimentos también proporcioné evidencia de que cuando la proporcién de proteina de suero
de leche a caseina es aproximadamente 35:65% en peso (=0,538) o superior, la salsa tiende a cuajarse en una etapa
de coccién. Por lo tanto, esas ultimas composiciones son menos preferidas.

Por lo tanto, se pueden lograr buenos resultados de coccién con una mezcla lactea que comprende proteina de suero
de leche y proteina de caseina en una proporciéon de aproximadamente 0,3-0,5 en peso, preferiblemente en una
proporcion de aproximadamente 0,35-0,43 en peso.

5. Impacto de la presiéon de homogeneizacion y del tamafio de particula de la gota de grasa

Una vez que se establecio el contenido éptimo de proteina y la composicion, se examiné mas de cerca el parametro
del tamafio de particula de la gota de grasa. La hipétesis de que las gotas de grasa mas pequeias y, por lo tanto, mas
numerosas, producirian una mayor percepcion de la presencia de grasa se comprobd mediante la produccion de
mezclas lacteas liquidas de acuerdo con la férmula optimizada desarrollada en el Ejemplo 4 anterior. La presion de
homogeneizacion se varié entre 600 psi (40 bar) y 1.500 psi (100 bar) y se prepararon salsas con las mezclas lacteas
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liquidas resultantes. Los tamafios de gota de grasa se midieron por analisis de difraccion laser y se determiné que
eran (en promedio) 1,7 micrones y 1,0 micrones respectivamente. Cuando se evalué por un panel sensorial capacitado,
las diferencias entre las 2 muestras de salsa que contenian estas mezclas liquidas de lacteos se consideraron
significativas, particularmente con respecto a la suavidad de la textura y la sensacién en la boca, siendo la variante de
1.500 psi la mas cercana al producto con toda la grasa.

Ejemplo 4: Aplicaciones de mezclas lacteas liquidas en salsas culinarias
La mezcla lactea liquida de la presente invencion se probo en varias aplicaciones piloto para hacer salsas culinarias
que se pueden usar, por ejemplo, en platos preparados, tales como macarrones y queso, como se muestra a

continuacién en la Tabla IV y para la salsa de queso italiano como se muestra en la Tabla V.

Tabla 5: Ejemplos de salsa de macarrones con queso

Macarrones con Macarrones con queso | Macarrones con queso

Ingrediente queso de grasa hechos con LDB de hechos con LDB
completa potencia sencilla concentrada

Mezcla de cremalleche 45,02% - --
(3,5% grasa)
Mezcla lactea liquida -- 6,6% --
(SS) (6,7% grasa)
Mezcla lactea liquida -- -- 4,3%
(Concentrada-10,2%
grasa)
Leche desnatada -- 27,2% 28,3%
Agua - 12,72% 13,92%
Mantequilla (80% 2,2% 0,7% 0,7%
grasa)
Condimentos 0,12% 0,12% 0,12%
Sal 0,63% 0,63% 0,63%
Goma xantana 0,03% 0,03% 0,03%
Harina de trigo 2,4% 2,4% 2,4%
Quesos 12,3% 12,3% 12,3%
Macarrones Cocidos 37,3% 37,3% 37,3%
Contenido de grasa 7,5% 5,1% 5,1%

Se logré una reduccion significativa de grasa en exceso del 30% utilizando las mezclas lacteas liquidas para
reemplazar tanto la mezcla de crema/leche con mayor contenido de grasa como el 68% de la mantequilla en la formula
de macarrones con queso de grasa completa. Cuando se evalud por un panel sensorial capacitado, las diferencias
entre el producto con toda la grasa y el producto que contenia la mezcla lactea liquida no se consideraron significativas.

Tabla V: Ejemplo de salsa italiana de queso
Salsa italiana de | Salsa italiana de queso | Salsa italiana de queso

Ingrediente queso de grasa hecha con LDB de hecha con LDB
completa potencia sencilla concentrada
mezcla de cremal/leche 82,41% -- --

(18% grasa)

Mezcla lactea liquida -- 85,86% --
(SS) (6,7% grasa)

Mezcla lactea liquida -- -- 55,66%
(Concentrada-10,2%
grasa)

10



Ingrediente

Leche desnatada
Agua
Aceite vegetal
Condimentos
Sal
Goma xantana
Almidon de maiz
Quesos

Contenido de grasa

Se logré una reduccion significativa de grasa en exceso del 50% utilizando la mezcla lactea liquida para reemplazar
la mezcla de crema/leche con mayor contenido de grasa como también el 100% del aceite vegetal en la férmula de
5 salsa de queso italiano con la grasa completa. Cuando se evalué por un panel sensorial capacitado, las diferencias
entre el producto con la grasa completa y el producto que contenia la mezcla lactea liquida no se consideraron

significativas.

Debe entenderse que diversos cambios y modificaciones a las realizaciones actualmente preferidas descritas aqui
10 seran evidentes para las personas experimentadas en la técnica.
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Salsa italiana de
queso de grasa
completa

2,6%
0,95%
0,97%
0,07%

1,8%
11,2%
20,6%

Salsa italiana de queso

11

hecha con LDB de
potencia sencilla

0,30%
0,97%
0,07%
1,6%
1,2%
8,8%

Salsa italiana de queso
hecha con LDB
concentrada

9,25%
20,95%
0,30%
0,97%
0,07%
1,6%
1,2%
8,8%
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REIVINDICACIONES
1. Un método para producir una mezcla lactea liquida que comprende las etapas de:

a. mezclar una composicion de proteina de leche con un concentrado de proteina de suero de leche para lograr una
proporcion total de proteina de suero de leche:caseina de 0,35-0,43;

b. opcionalmente, agregar agua, grasa, aceite y/o un emulsionante a la mezcla de la etapa a);

c. ajustar el pH de la mezcla de la etapa a) o b) a 5,90-6,10 con un acido organico;

d. homogeneizar la mezcla de la etapa c); y

e. calentar la mezcla de la etapa d) a una temperatura de 86°C-97°C durante un periodo de 1,0 a 3 minutos.

2. El método de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la composicidn de proteina de leche se selecciona del grupo
que consiste en leche fresca, leche entera, leche desnatada, leche en polvo, leche desnatada condensada y crema

lactea, o una combinacién de estos.

3. El método de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, en el que el acido organico se selecciona de &cido lactico, acido
citrico y acido acético, o combinaciones de estos.

4. Una mezcla lactea liquida obtenible por el método de acuerdo con una de las reivindicaciones 1-3.
5. Uso de la mezcla lactea liquida de acuerdo con la reivindicacion 4 para hacer un producto alimenticio.
6. El uso de la mezcla lactea liquida de acuerdo con la reivindicacion 5,

en el que el producto alimenticio es una salsa culinaria, una sopa, una salsa espesa, un plato prepreparado, o un
componente de un plato prepreparado.

7. El uso de la mezcla lactea liquida de acuerdo con la reivindicacion 5 o 6, en el que el producto alimenticio es un
producto alimenticio congelado.

12
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Figura 1:
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Figura 2:
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Figura 3:

CP (40F) vs. tiempo de reaccién en seg. ———
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Figura 4:

Puntuacion “0” (mejor)

Puntuacion 57 (peor)
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