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DESCRIPCION
Crema libre de emulsionante(s) agregado(s), tampdn(es) y sal(es) estabilizante(s)
Antecedentes

La presente descripcion generalmente se refiere a productos alimenticios. Mas especificamente, la presente
descripcion se refiere a cremas para productos alimenticios tales como café y té.

Las cremas se usan ampliamente como agentes blanqueadores con bebidas frias y calientes, por ejemplo, café,
cacao, té, etc. Se usan comunmente en lugar de leche y/o crema de leche. Las cremas pueden venir en una
variedad de sabores diferentes y proporcionar un efecto blanqueador, sensacién en la boca, cuerpo y una textura
mas suave.

Las cremas pueden estar en forma liquida o en polvo. Una desventaja de las formas en polvo es que generalmente
no proporcionan la impresion de las cremas lacteas tradicionales. Otra desventaja de usar cremas en polvo puede
incluir dificultades en la disoluciéon cuando se agrega al café, y también la posibilidad de tener una bebida no
homogénea.

Cada vez mas los consumidores estan preocupados por la naturalidad de los productos alimenticios. Las cremas de
café normales contienen aditivos para prevenir un defecto del producto llamado "floculacién"; que ocurre al
reconstituir las mezclas de café y crema en agua caliente; respectivamente al reconstituir la crema sola en café
caliente. La floculacion describe el proceso de desestabilizacion de la proteina de la leche (coagulacion,
precipitacion) que puede ser inducida por dos mecanismos principales: (i) floculacion inducida por la acidez y (2)
floculacién inducida por el calor y el agua dura. El calentamiento de las proteinas de la leche conduce a un cambio
en el estado natural de las proteinas del suero. Si la temperatura es > 70 °C, la desnaturalizacién es irreversible; y
las proteinas de suero desnaturalizadas interactian para formar grandes agregados, Vvisibles como
"coagulacion"/"floculacion" y sedimentacion en la bebida final. Las proteinas del suero también son sensibles al Mg?*
y al Ca?* libres en el agua. Las altas concentraciones de estos iones libres ("agua dura") pueden conducir a un
proceso de desnaturalizacion similar al descrito anteriormente, ya que promueven la agregacion al reducir la carga
repulsiva en la superficie de las proteinas. La crema de café normal también contiene muy a menudo emulsionante
agregado para evitar una desestabilizacion de la emulsion. Estos aditivos se denominan emulsionantes, tampones y
sales estabilizantes, se etiquetan principalmente como nuimero INS o E en la lista de ingredientes, lo que tiene un
impacto negativo en la percepcion y aceptacién de los productos por parte del consumidor (connotacion
quimica/artificial).

Por lo tanto, existe una demanda de cremas mas naturales disponibles en el mercado (sin aditivos). Sin embargo,
como se menciond anteriormente, generalmente las cremas de café en polvo no lacteas contienen estabilizadores
tales como emulsionantes sintéticos, tampones y sales estabilizantes y también pueden contener agentes
blanqueadores que el consumidor no percibe como naturales. Sin embargo, estos ingredientes alimentarios
percibidos artificialmente son tipicamente necesarios para garantizar la estabilidad fisica de la crema de café durante
la vida util del producto y después de verterla en el café para lograr el efecto blanqueador deseado en el café. En
ausencia de estos ingredientes, las cremas de café son mucho menos estables con el tiempo y muestran menos
blanqueamiento y efectos sensoriales adversos. Actualmente, existen "cremas pseudo naturales", que tienen una
base lactea o no lactea pero aun contienen emulsionantes o sales tampén, quelantes como fosfato dipotasico, citrato
sédico y algunas veces combinaciones de sabores naturales y artificiales. Aunque estas cremas pseudo naturales se
promocionan como naturales, por lo general aun contienen aditivos.

La mitad y mitad (mitad crema liquida - mitad leche liquida) puede considerarse una crema lactea natural, pero no
endulza ni da sabor al café y solo esta disponible en forma liquida.

El documento WO2012/146777 describe una composicién de crema liquida natural a base de lacteos que tiene una
estabilidad a largo plazo y propiedades blanqueadoras. Para lograr la estabilidad a largo plazo sin el uso de
estabilizadores, emulsionantes sintéticos, sales tampon u otros aditivos, la viscosidad de la crema se ha
incrementado modulando el grado de desnaturalizaciéon de las proteinas globulares. Este enfoque no puede
utilizarse para una crema natural en polvo.

El documento WO2013/006045 describe una crema deshidratada por pulverizacion que comprende grasa,
carbohidratos, proteina de suero y un acidulante. El uso del acidulante, temperaturas y presiones de procesamiento
moderadas durante la fabricacién permite proporcionar una crema en polvo que es estable en condiciones acidas.

El documento US4 689 245 describe una composicion blanqueadora de café hecha de retenidos de leche desnatada
ultrafiltrada que tiene un contenido reducido de lactosa, un alto contenido de proteinas, bajo contenido de sodio y
esta en forma de polvo secado por pulverizacion.

Por lo tanto, existe la necesidad de cremas en polvo percibidas como naturales que tengan estabilidad a largo plazo
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junto con excelentes propiedades blanqueadoras y sensoriales sin numeros E.
Resumen

La presente descripciéon se refiere a cremas para productos alimenticios y métodos para preparar las cremas en
forma de polvo. Las cremas se pueden almacenar a temperatura ambiente o refrigeradas y ser estables durante
periodos de tiempo prolongados. Las cremas pueden tener una alta capacidad de blanqueamiento y una agradable
sensacion en la boca mientras enmascaran el amargor y la astringencia de una bebida.

Las realizaciones de la presente descripcidon proporcionan cremas en polvo secadas por pulverizacion que no
necesitan contener estabilizantes, emulsionantes sintéticos, sales tampdn o agentes blanqueadores artificiales, pero
que pueden ser estables durante 6 meses o mas a temperatura ambiente y proporcionar un buen efecto
blanqueador en bebidas, por ejemplo, como el café.

La presente invencion se refiere a una composicion de crema secada por pulverizacion que comprende azucar
afadido que comprende sacarosa y/o lactosa que varia del 5 al 30% en peso; leche que oscila entre el 30 y el 60%
en peso; grasas que van del 15 al 40% en peso; en el que dicha composicion carece de agentes afiadidos, en el que
dicha composicion no flocula tras la reconstitucién en agua a una temperatura del agua que varia de 40-90 °C y una
dureza de hasta 400 ppm de CaCOs, preferiblemente de 250 a 400 ppm de CaCOs. Los agentes afiadidos no
incluidos en la composicion de la presente invencidon y que se evitan comprenden emulsionantes, tampoén y sales
estabilizantes. Emulsionantes como mono y diglicéridos de acidos grasos INS471, estearoil lactilato de sodio (SSL)
E481, diacetiltartarico y ésteres de acidos grasos de glicerol INS472e, sales tampdn y sales estabilizadoras como
fosfato monosaddico E339 (i), fosfato monopotasico E340 (i), fosfato disddico E339 (ii), fosfato dipotasico E340 (ii),
fosfato dipotasico INS340, fosfato trisédico E339 (iii), fosfato tripotasico E340 (iii), carbonato sédico E500 (i), citrato
trisédico E331 (iii), hexametafosfato de sodio E452 (i), tripolifosfato de sodio E451, pirofosfato tetrasédico INS450
(iii), hexametafosfato de sodio INS452i, citrato trisédico INS331iii, orto fosfatos de sodio o potasio como
monofosfatos, difosfatos o trifosfatos, polifosfatoa de sodio o de potasio, mono- o bicarbonatos de sodio o potasio,
citratos de sodio o potasio, hexametafosfato o una combinacién de los mismos.

La presente invencion también se refiere a una mezcla de crema de café que comprende una crema como se definio
anteriormente y ademas comprende un componente de café recubierto o compactado en el que el componente de
café se disuelve después de la disolucion de la crema.

La presente invencion también se refiere al uso de la composicion para la preparacion de bebidas de té o café.

La presente invencién también se refiere a un proceso para la preparacién de crema deshidratada por aspersion en
la que el proceso comprende (i) mezclar el azucar, la leche y la grasa; (ii) pasteurizar la mezcla; (iii) homogeneizar la
mezcla; (iv) evaporar el agua para obtener el concentrado de sélidos totales en un rango de 50-60% en peso; y (v)
secar por pulverizacion el concentrado.

Una ventaja de la presente descripcion es proporcionar una crema natural que tiene una alta capacidad de
blanqueamiento sin usar ingredientes artificiales.

Otra ventaja de la presente descripcion es proporcionar una crema en polvo secada por pulverizaciéon que no incluye
emulsionantes sintéticos, sales tampodn, sales estabilizantes y agentes blanqueadores artificiales.

Aun otra ventaja de la presente descripcién es proporcionar una crema estable a largo plazo que tiene un excelente
efecto blanqueador que es estable durante al menos 4 meses a una temperatura de aproximadamente 20 °C a
aproximadamente 30 °C.

Otra ventaja de la presente descripcion es proporcionar una crema en polvo secada por pulverizacion que tiene una
buena sensacién en boca, cuerpo, textura suave y un buen sabor sin notas desagradables.

Se describen caracteristicas y ventajas adicionales en este documento, y seran evidentes a partir de la siguiente
descripcién detallada y las figuras.

Breve descripcion de las figuras.

La Figura 1 muestra la estabilidad de la crema contra la precipitaciéon inducida por CaCOs frente a la lactosa afiadida
en la receta.

La Figura 2 muestra las condiciones del proceso para fabricar la composicién de crema secada por pulverizacion de
la presente invencion.

Descripcion detallada
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La presente descripcion se refiere a cremas y métodos para preparar las cremas. Las cremas de la presente
invencién se refieren a polvo secado por pulverizacién que puede afadirse a cualquier bebida adecuada en una
cantidad suficiente para proporcionar un efecto blanqueador o cremoso sobre la bebida. Un efecto cremoso imparte
cualidades asociadas con la crema o los lacteos, tales como deseable, sabor, textura, cuerpo y/o color (por ejemplo,
aligeramiento o blanqueamiento). En realizaciones alternativas, las cremas son cremas naturales, estables a base
de lacteos que pueden incluir una combinacion de leche (descremada o entera), crema espesa, azucar y un sabor
natural. La grasa, las proteinas y el azucar en la crema pueden provenir de fuentes naturales. La crema posee una
vida util adecuada o una estabilidad refrigerada y tiene una excelente estabilidad al calor que no causa fenémenos
desfavorables como la coagulacion, la eliminacién del aceite, la agregacién o la separacién de la crema, por
ejemplo, después de la adicion a una bebida caliente como el café o el té.

Como se usa en este documento, el término "estable" significa permanecer en un estado o condicién que tiene una
separacion de fase minima (por ejemplo, formacién de crema, sedimentacion, gelificacion con el tiempo) o deterioro
o0 amargura (por ejemplo, debido al almacenamiento) durante un periodo prolongado de tiempo (por ejemplo,
durante al menos 3, 4, 5, 6 0 mas meses) dependiendo de las condiciones de almacenamiento.

En una realizaciéon general, la presente descripcidon proporciona una composicion de crema secada por pulverizacion
que comprende azucar afiadido que comprende sacarosa y/o lactosa que varia del 5 al 30% en peso; leche que
oscila entre el 30 y el 60% en peso; grasas que van del 15 al 40% en peso; en el que dicha composicion carece de
emulsionantes y/o sales estabilizadoras y tampén afadidas en el que dicha composicion no flocula tras la
reconstitucién en café o té a una temperatura del agua que varia de 40-90 °C y una dureza de hasta 400 ppm de
CaCO:s. Los emulsionantes significan mono y diglicéridos de acidos grasos INS471, estearoil lactilato de sodio (SSL)
E481, diacetiltartarico y ésteres de acidos grasos de glicerol INS472e. El tampon y las sales estabilizantes significan
fosfato monosaddico E339 (i), fosfato monopotasico E340 (i), fosfato disddico E339 (ii), fosfato dipotasico E340 (ii),
fosfato dipotasico INS340, fosfato trisédico E339 (iii), fosfato tripotasico E340 (iii), carbonato de sodio E500 (i), citrato
trisédico E331 (iii), hexametafosfato sddico E452 (i), tri-polifosfato de sodio E451, pirofosfato tetrasédico INS450 (iii),
hexametafosfato de sodio INS452i, citrato trisédico INS331ii, orto fosfatos de sodio o de potasio tales como
monofosfatos, difosfatos o trifosfatos, polifosfatos de sodio o potasio, mono- o bicarbonatos de sodio o potasio,
citratos de sodio o potasio, hexametafosfato o una combinacién de los mismos.

En una realizacion de la presente invencion, la leche comprende leche desnatada fresca, leche desnatada en polvo,
leche entera fresca y leche entera en polvo.

En una realizacion de la presente invencion, la grasa comprende grasa de leche deshidratda, crema, crema en polvo
y/o grasa vegetal (aceite de coco, aceite de palma). Aceite de origen vegetal como el aceite de semilla de palma,
aceite de semilla de palma hidrogenado, oleina de semilla de palma hidrogenada, aceite de coco hidrogenado,
aceite de coco, aceite de canola, aceite de soja, aceite de girasol, aceite de cartamo, aceite de semilla de algodén,
aceite de palma, aceite de maiz, y/o aceite de coco y/o grasa de origen animal como la grasa de la leche. La grasa
de la leche puede proporcionarse, por ejemplo, en forma de leche, leche en polvo, leche de mantequilla, leche de
mantequilla en polvo, crema, crema de polvo, mantequilla, grasa de mantequilla, grasa de leche deshidratada y
combinaciones de las mismas.

En una realizacion de la presente invencion, el azicar es lactosa que varia del 10-20% en peso.

En una realizacién de la presente invencion, la composicion comprende ademas jarabe de glucosa que varia de 25 a
35% en peso.

Como ejemplo del método de acuerdo con una realizacion de la presente descripcion, se puede preparar una crema
lactea mezclando crema, leche (por ejemplo, descremada o entera) y azucar. Esta mezcla lactea puede exponerse a
una temperatura que oscila entre aproximadamente 45 °C y aproximadamente 85 °C durante un tiempo adecuado
(por ejemplo, aproximadamente 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, 60 o mas minutos) para provocar la desnaturalizacion
de las proteinas. La mezcla lactea se puede esterilizar mediante inyeccion o infusiéon de vapor, por ejemplo, a un
minimo de aproximadamente 141 °C durante aproximadamente 5 segundos o cualquier otra duracién adecuada.

En cualquier realizacion de los métodos descritos aqui, durante el procesamiento y la produccién de la crema, la
mezcla de cualquier componente de las cremas tales como proteinas/productos lacteos, grasas/productos lacteos,
azucar(es), saborizante(s), etc., en agua se puede hacer bajo agitacion, con o seguido de tratamiento térmico,
homogeneizacién, secado por atomizacion y llenado. El tratamiento térmico directo se puede realizar inyectando
vapor de agua en la emulsién. En este caso, puede ser necesario eliminar el exceso de agua. El tratamiento térmico
indirecto se puede realizar con una interfaz de transferencia de calor en contacto con la emulsion. La
homogeneizacion podria realizarse antes y/o después del tratamiento térmico. Puede ser interesante realizar una
homogeneizacién antes del tratamiento térmico para mejorar las transferencias de calor en la emulsion, y asi lograr
un tratamiento térmico mejorado. Realizar una homogeneizaciéon después del tratamiento térmico generalmente
asegura que las gotitas de aceite en la emulsion tengan la dimensién deseada.

En una realizacion, el componente de café comprende particulas de café recubiertas por un agente de recubrimiento
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que reduce la solubilidad en agua de las particulas de café solubles. El agente de recubrimiento es preferiblemente
un carbohidrato (por ejemplo, sacarosa, fructosa, maltosa, dextrosa, maltodextrina, lactosa, sélidos de café, pectina,
goma de xantano y almidon), una proteina (por ejemplo, solidos lacteos o gelatina) o una grasa comestible (por
ejemplo lecitina o grasas vegetales comestibles como la grasa de coco). Los carbohidratos y sus mezclas son
particularmente preferidos como agentes de recubrimiento. En una realizacidon particularmente preferida, las
particulas se recubren mediante un proceso de barrido, afiadiendo el carbohidrato como jarabe y/o polvo fino y
secando sucesivamente el producto. Preferiblemente, la bebida o los alimentos en polvo o ingrediente se disuelven
en agua a aproximadamente 85 °C después de aproximadamente 2 segundos o mas (tiempo medido después de la
inmersion para una disolucién del 50% con una agitacién mecanica a 100 rpm). En particular, se prefiere si el 50%
de las bebidas o alimentos en polvo o ingrediente se disuelve en aproximadamente 3 segundos a aproximadamente
10 segundos.

En otra realizacion, el componente de café comprende café compactado en el que la solubilidad del componente de
café se retarda compactando el polvo para aumentar su densidad. El documento EP 0229920 proporciona muchos
ejemplos de produccién de café compactado. Se requieren dos elementos para producir café compactado, (i)
humedad, preferiblemente en un rango de aproximadamente 3 a aproximadamente 6% en peso, y compactacion
bajo presién de aproximadamente 20,7 MPa a aproximadamente 48,3 MPa para formar una tableta coherente.
También se prepara café soluble (tostado, extraccion, secado por pulverizacion) seguido de la compactacion del
café soluble a través de un compactador de rodillos (se aplica presién al café).

Ejemplos

A modo de ejemplo y no de limitacion, los siguientes ejemplos son ilustrativos de diversas realizaciones de la
presente descripcion.

Todas las muestras se analizaron en una receta de prueba definida como se describe en los ejemplos a
continuacion (Receta de prueba para crema en mezclas; mezcla seca de ingredientes antes de la reconstitucién en
agua).

Ingrediente Ejemplo 1: Crema lactea con leche entera + crema
(composicion en polvo de materia seca)
Sdlidos de leche entera liquida 70,4
Sdlidos de crema liquida 7.4
AzUcar 20,2
Humedad 2,0
Total 100,0

Los sdlidos de la leche entera liquida se premezclaron con azucar y humedad, el pH se ajustdé donde se requirio
seguido de la dosificacion en linea de grasa en forma de sdlidos de crema liquida. Este proceso es seguido por un
tratamiento de pasteurizacion/UHT (solidos totales de la mezcla de aproximadamente 17-20%) a un minimo de 102
°C durante 5 segundos. El siguiente paso es la evaporacién (sélidos totales del concentrado aproximadamente 53-
55%), seguido de la homogeneizacién del concentrado con 180-240 bar y el secado por pulverizacion de la mezcla a
presion de pulverizacion moderada y temperatura de secado y llenado del polvo.

Ingrediente Ejemplo 2: Crema lactea con leche en polvo desnatada +
grasa de leche (composicion en polvo de materia seca )

Leche desnatada en polvo 50,0

Leche anhidra Grasa 28,0

Azucar 20,0

Humedad 2,0

Total 100,0

Ingrediente

Ejemplo 3a: Crema lactea rellena
con leche desnatada + aceite de
coco (composicién en polvo de
materia seca)

Ejemplo 3b: Crema lactea rellena
con leche desnatada + aceite de
coco (composicion en polvo de
materia seca)

Sélidos de leche desnatada fresca 30,0 34,0
Aceite de coco 25,0 25,0
Lactosa 10,2 14,0
Jarabe de glucosa 32,8 25,0
Humedad 2,0 2,0

Total 100,0 100,0

Las composiciones de crema descritas en los ejemplos 3a y 3b se obtuvieron mediante un proceso similar al descrito
anteriormente, excepto que la dosificacion en linea de grasas comprende aceite de coco. Se realizaron
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experimentos adicionales en los que se afadié una cantidad adicional de lactosa como se muestra en la tabla a
continuacién.

Muestra de crema n° Lactosa anadida SNGL
N° solidos [%] solidos [%]
Ejemplo 3a 18,5 30,0
Ejemplo 3b 18,5 30,0
Ejemplo 3a 18,5 37,6
Ejemplo 3b 18,5 37,6
Ejemplo 3a 0 30,0
Ejemplo 3b 0 30,0

Como se indica en la figura 1, la estabilidad de las cremas con lactosa adicional afiadida en la receta aumenta frente
a las variantes sin lactosa adicional (variantes procesadas con condiciones similares). Ademas, parece que hay un
cierto nivel 6ptimo de lactosa afadida que conduce a una mejor estabilidad de la crema.




10

15

20

25

30

35

40

45

ES 2744 308 T3

REIVINDICACIONES
1. Una composicién de crema secada por pulverizacion que comprende:

- azucar afadido que comprende sacarosa y/o lactosa que varia de 5 a 30% en peso;
- leche que oscila entre 30 y 60% en peso;
- grasas que oscilan entre el 15y el 40% en peso;

en el que dicha composicion carece de agentes afiadidos que comprenden mono y diglicéridos de acidos grasos
INS471, lactilato de estearoil sodico (SSL) E481, diacetiltartarico y ésteres de acidos grasos de glicerol INS472¢,
sales tampdn y sales estabilizantes tales como fosfato monosédico E339 (i), fosfato monopotasico E340 (i), fosfato
disddico E339 (ii), fosfato dipotasico E340 (ii), fosfato di potasico INS340, fosfato trisédico E339 (iii), fosfato
tripotasico E340 (iii), carbonato sddico E500 (i), citrato trisddico E331 (iii), hexametafosfato de de sodio E452 (i),
tripolifosfato de sodio E451, pirofosfato tetrasddico INS450 (iii), hexametafosfato de sodio INS452i, citrato trisédico
INS331iii, ortofosfatos de sodio o potasio como monofosfatos, difosfatos o trifosfatos, polifosfatos de sodio o potasio,
mono o bicarbonatos de sodio o potasio, citratos de sodio o potasio, hexametafosfato o una combinacién de los
mismos;

en el que dicha composicidon no flocula tras la reconstitucion en café o té a una temperatura del agua que varia de
40-90 °C y una dureza de hasta 400 ppm de CaCOs.

2. La composicion de la reivindicacion 1, en la que la leche comprende leche desnatada fresca, leche desnatada en
polvo, leche entera fresca y leche entera en polvo.

3. La composicion de la reivindicacion 1, en la que la grasa comprende grasa de leche deshidratada, crema, crema
en polvo y/o grasa vegetal (aceite de coco, aceite de palma).

4. La composicioén de la reivindicacion 1, en la que dicho azlcar es lactosa que varia de 10-20% en peso.
5. La composicion de la reivindicacion 1, en la que dicho azucar es sacarosa.

6. La composicion de la reivindicacion 1, en la que dicha composicion comprende ademas jarabe de glucosa que
varia de 25 a 35% en peso.

7. El uso de la composicion de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 para la preparacion de bebidas de té o café.
8. Una mezcla de crema de café que comprende:

- una crema como se define en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6; y
- café recubierto o compactado en el que el café se disuelve después de la disolucion de la crema.

9. Un proceso para la preparacion de la composicion de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en el que

- se mezcla el azucar, la leche y la grasa;

- se pasteuriza la mezcla;

- se homogeneiza la mezcla;

- se evapora el agua para obtener concentrado de sélidos totales en un rango de 50-60% en peso; y
- se seca por pulverizacion el concentrado.



DUREZA DEL AGUA CON ESTABILIDAD (ppm CaCOs)
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