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Descricdo referente & patente
de invencfio de SOCIETE DES
PRODUITS NESTLE S.A., suica,
industrial e comercial, com
sede em Vevey, Suiga, (inven-
tores: Ernesto Dalan e Markus
Andre Henggeler, residentes na
Suiga), para "PROCESSO PARA A
7y UM i

RADO"

DESCRICZEO

A presente invencfo refere-se a um processo
para a preparacéo de um produto de leite evaporado contendo
matéria gordurosa.

O leite ou a nata evaporados sSo preparados a
partir de leite gordo ou de nata por eliminacZo de uma parte
da dgua que ele ou ela contém. A concentracio tem o efeito de
aproximar os gldébulos gordurosos o que pode Provocar um aumen—
to da matéria gordurosa durante o armazenamento. Por fim, o
leite evaporado destinado a ser conservado por longo tempo,
deve ser esterilizado. Quando a esterilizacfo é executada poY
um tratamento térmico de preservacfo apbés o condicionamento,
ror exemplo em caixzas, hd um risco aumentado de desestabili-—

kY

zacdo da fase liquida pelo calor devido a perturbacio do sis—
tema caseinato, fosfato de cdlcio que se segue & concentracio.
Em armazenamento, o leite assim tratado pode engrossar e em

seguida gelificar. Uma maneira usual de evitar este tltimo
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inconveniente € adicionar sais de estabilizacfo, como por
exemplo o fosfato dissédico ou o citrato trissodico. No en-—
tanto, este aditivos s8c cada vez mais contestados pelas le—
gislagdes alimentares. Uma alternativa & esterilizacio por
breservacdo & o condicionamento asséptico do leite evaporado
tendo sido esterilizado em linha, por exemplo por temperatura
ultra elevada ou temperatura elevada de curta duracio. Este
ultimo processc ndo impede uma cristalizacio prejudicial do
citrato de cdlcio, e mesmo uma gelificac8o durante o armaze-
namento.

O objectivo da invenc#o é proporcionar um Pro-
cesso para a preparacfio de um produto de leite evaporado isen-
to de aditivos n#o-lacteos, estdvel em armazenamento e resis—

tente & acidez do café.

A invenc#o refere-se portanto a um processo de
preparacdo de um produto de leite evaporado contendo matéria
gordurosa estdvel em armazenamento e isento de aditivos nfo-
-lacteos, caracterizado por se tratar termicamente um produto
de leite cuja relac#o ponderal de matéria gordurosa:matéria
seca ndo-gordurosa & de 0,1:1 a 1,2:1, por se concentrar sté
um contetdo de matéria seca de 20 a 40% em peso e por em se-—

guida se esterilizar o concentrado.

De acordo com o processo da invenc8o, o ob-
Jjectivo determinado é conseguido pelo facto de =e homogeneizar
o produto de leite ou misturd-lo com um emulsionante lacteo
natural, por se tratar termicamente o homogeneizado ou a mis—
tura antes de se concentrar e por se tratar termicamente e em

seguida se homogeneizar o concentrade antes da egterilizacio.

Para executar o processo de acordo com a in-
vencdo, padroniza-se neste caso o leite gordo, ou seja, ajus—
tam-se as quantidades ponderais respectivas de matéria gordu-
rosa e de s6lidos n8o gordurosos nos valores desejados por
adigfdo, segundo as necessidades, por exemplo de leite
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desnatado. de nata ou de 6leo de manteiga (matéria gordurosa
lactea anidra).

De acordo com uma primeira forma de realizacio
do processo da invencfo, logo que esta padronizacfio seja ope-
rada, préaquece-se ¢ produto de leite a uma temperatura de 50
a 100°C apbés o que se homogeneiza sob condicBes de pressio. O
objectivo da homogeneizac&o & de aumentar a superficie dos
glébulos gordurosos de modo a ligar melhor as proteinas e
compensar assim a insuficiénecia relativa dos lipidos membra—
nosos. Por homogeneizacfio sob pressfo, compreende-se que o
produto & tratado em uma ou vérias passagens num homogeneiza—
dor de um ou varios passos sob pressBes que vdo de 50 a 500
bar, de preferéncia numa passagem com duas etapas de 200 a 300
bar para a primeira, e em seguida a cerca de 50 bar para a
segunda. Deste modo, assegura-se uma reducdo e uma repartigio
homogénea da dimensfo dos glébulos gordurosos.

Em seguida trata-se o homogeneizado termica-—
mente a fim de estabilizar as ligacBes entre as proteinas, de
modo que elas subsistam apés a concentracfo. Este tratamento
térmico pode ter lugar por aguecimento directo ou indirecto em
gqualquer aparelho usual permitindo manter o liguido a uma
temperatura de 80 a 150°C durante 1 a 1200 =. E evidente que o
limite superior da temperatura corresponde ac limite inferior
da duracfo. Pode assim, ror exemplo, combinar-se um permutador
de placas com um tubo de espera e uma comporta de contra-
-pressfio regulada, dois permutadores de placas ligados por um
tubo de espera ou ainda um permutador de placas associado a
uma vadlvula de contra-pressfo regulada e um recipiente de es-
pera termostiatico.

Apbés o tratamento térmico, concentra-se o li-
quido por evaporacfio com expansfo num evaporador de ondas des-
cendentes de efeito simples ou de preferéncia miltiplo, com um
contendo de matéria seca de 20 a 40% e de preferéncia de 24 a

35% em peso.
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Uma vez concentrado, o liguido é de novo homo-
geneizado, de preferéncia numa passagem no homogeneizador em
duas etapas de 75 a 175 bar para a primeira e de cerca de 25
bar para a segunda. A finalidade desta sesgunda homogeneizacio
& de desintegrar os aglomerados de glébulos gordurosos gue se
formaram durante a etapa de concentracfio e, de acordo com a
presente invencfo, de reduzir ainda o tamanho destes gldébulos

gordurosos.

Apés a segunda homogeneizacfo, pode-se proce-
der directamente ac tratamento térmico do concentrado homoge-
neizado ou entfo proceder a um armazenamento intermédio. No
primeiro caso, regula-se, de acordo com a presente invenc8o, o
conteldo de matéria seca do concentrado no valor desejado para
o produto final, por exemplc 24 a 33% em pesc por adicZo de
dgua. No segundo caso, arrefece-se o concentrado a uma tempe-
ratura de 1 a 10°C e de preferéncia de 4 a 8°C, regula-se o
sen conteddo de matéria seca como acima descrito e deixa-se
repousar durante 1 a 24 h. Pode também proceder-se directa-
mente ao segundo tratamento térmico sem armazenamento inter-—

médio.

Pode efectuar-se o segundo tratamento térmico
como acima descrito para o primeiro, ou seja, por aguecimento
directo ou indirecto a uma temperatura de 50 a 150 °C, injec-
c8o de vapor e, apds um tempo de espera de 1 a 600 8, POr eX-—
pansfo num recipiente, o gue produz um arrefecimento a uma
temperatura de 50 a 100 °C. Durante este segundo tratamento
térmico, estabilizam-se as proteinas ligadas por desnaturacfo
parcial. As ligacOes assim reforcadas sfo suficientemente s6-
lidas para gue as proteinas j& nZo possam coagular durante a
esterilizac8o posterior.

Procede-ze em seguida a uma homogeneizacio em
condictes semelhantes as da segunda homogeneizacioc anterior-
mente indicada e com a mesma finalidade, ou seja, de desinte-
grar os aglomerados de gldébulos gordurosos formados. Arrefece-
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se em seguida o homogeneizado até 0 a 20°C, de preferéncia de
4 a 8°C e ajusta-se, de acordo com a invencfo, o seu contendo
de matéria seca no valor desejado do produto final por adicio
de dgua.

& esterilizacfo do produto
de leite, de acordo com a invencfo, apds um armazZenamento in-

Procede-se por fim

termédio. De acordo com um primeiro modo de realizacio desta
esterilizagéo, acondiciona-se em recipientes, por exemplo
caixas metdlicas, garrafas de vidro ou de matéria pléstica
resistente ao calor, gue se selam hermeticamente, apds o gue
se tratam os recipientes num esterilizador a uma temperatura
de 95 a 135°C durante 30s a 60 min. correspondendo o limite
superior da temperatura & duracfo mais curta nume s6 etapa ou

por escaldes progressivos de temperatura.

Numa variante da esterilizacfo, efectua-se uma
sterilizacfo em linha seguida de um enchimento asséptico.
Para isso, préaquece—se o concentrado a 50 a 80°C, esteriliza-
-ge em linha por aguecimento indirecto ou directo, por exemplo
de 105 a 150°C durante 2s a 1h, correspondendo o limite supe-
rior da temperatura ao limite inferior da duracfio, e de pre—
feréncia por temperatura elevada de curta duraco ou tempera-
tura ultra elevada. Arrefece-ze em seguida o produto de leite
a uma temperatura de 50 a 90°C, de acordo com a invencio, por
expansfo, apbs o gue se homogeneiza numa ou em varias passa-—
gens e em uma ou duas etapas, de 50 a 300 bar, de preferéncia
numa passagem primeiro de 200 a 250 bar na primeira etapa, e
em segulda a cerca de 50 bar na segunda etapa. Arrefece-se por
fim a uma temperatura de 4 a 30°C, de preferéncia a cerca de
20°C e acondiciona-ze em embalagens, por exemplo caixas metd-
licas, ou pacotes de cartfo. As operacdes que =e seguem & es-

terilizac&o operam-se naturalmente de modo asséptico.
Numa segunda forma de realizacfo do processo,
substitui-se a primeira homogeneizacfo pela adicfo de um

emilsionante ldcteo natural 3 mistura inicial, ficando todas
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as restantes etapas consecutivas 3 primeira homogeneizacdo

inalteraveis. Por emulsionante lacteo natural, compreende-se
um derivado do leite contendo a maior parte dos fosfolipidos
ou lipidos polares do leite. Este emulsionante pode ser esco-

lhido entre og derivados do lelte gue se seguenm:

- um soro de leite doce constituido pela fase aguosa que sobra

apHs a separacio da mantelige a partir da nata,

- um goro de leite representado pela fase aguosa obtida a
partir da manteiga derretida no momento do fabrico de O6leo

de manteiga ou matéria gordurosa lactea anidra,

- uma fraccio desproteinada, parcialmente ou totalmente
desleitada e/ou desmanteligada de um soro de leite
precedente:; por exemplo por separac8o da caseina e
nltrafiltragem para desleitar; por centrifugacdo para
eliminar os lipidos n8o-polares,

- uma mistura de soros de leite ou fracedes de soros de leite

rrecedentes,

- uma fraccio de soro de leite proveniente do fabrico de
gueijos de massa cozida, por exemplo de parmesdo, obtido por
separacdes consecutivas da fase gordurosa por centrifugacgio

de modo a recolher os lirideos polares,

- os emuilsionantes precedentes secos sob a forma de pd, de

acordo com a invenc8oc, apds concentracio.

Adiciona-se, de preferéncia, o emulsionante
lacteo natural sob a forma de uma dispersio num meio aguoso,
por exemplo produzido por pré-mistura num moinho coloidal.
Como variante, pode adicionar-se o emulsionante ao concentrado

apbs a evaporacio e antes da homogeneizacfo consecutiva.




lo'.

0O emulsionante ldcteo natural pode ser adi-
cionado numa tal guantidade que o resultado seja um contetdo
em fosfolipidos de 0,1 a 1%, de preferéncia de 0,15 a 0,35% em
peso e particularmente cerca de 0,20% em peso de fosfolipidos
no leite evaporado final, com por exemplo cerca de 0,18% de
fosfolipidos adicionados e cerca de 0,07% de fosfolipidos
presentes naturalmente no leite evaporado, com por exemplo 30%
de matéria sélida e 10% de matéria gordurosa.

0 produteo de leite preparado de acordo com a
invencg&o & estavel durante o armazenamento do mesmo modo gue
os produtos correntes contendo sais de estabilizacfo. Além

(&)

disso, é esterilizdvel sem estes Gltimos aditivos que eram

Julgados indispensdveis até agora para evitar a gelificacgfo
e/ou a coagulac8o durante a esterilizacfo. Além disso, resiste
rerfeitamente bem & acidez de um extracto aguoso de café quen-
te sem produzir flocos no momento da sua adicfo a esse

extracto.

Os exemplos que se seguem ilustram mais por-
menorizadamente a invencfo, com referéncia aos desenhos em
anexo. Nestes exemplos, as porcdes e percentagens sZo ponde-—

rais, salvo indicac8o em contrério.

Com referéncia aos desenhos, a figura 1 & um
esquema da primeira forma de realizac8o do processo de acordo

com a invencfo.

a figura 2 & um esquema de uma primeira va-
riante do primeiro tratamento térmico compreendida entre as
linhas em tracejado I e II da figura 1,

a figura 3 & um esgquema de uma segunda va-—
riante do primeiro tratamento térmico compreendida entre as
linhas em tracejado I e II da figura 1,




o o o

f ey’
Ernr T s AR

a figura 4 & um esquema de uma terceira va-
riante do primeiro tratamento térmico compreendida entre as
linhas em tracejado I ¢ II da figura 1,

a figura 5 & um esquema da segunda forma de
realizacio do processo de acordo com a invencfo até & linha em
tracejado 11 da figura 1.

Nos exemplos 10 a 14, determina-se o contetdo
em fosfolipidos de leite do emulsionante por andlise do fés-
foro na matéria gordurosa de acordo com R. Walstra e col.,
Neth. Milk & Dairy J. 16 (1962).
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Neste exemplo, o processo é descrito com re-
feréncia & figura 1. Misturam-se 255 Kg de leite gordo cru
contendo 3,8% de matéria gordurosa e 9% de s6lidos nSo sordu-
rosos de leite (1) e 0,86 Kg de nata com 36% de matéria gor-
durosa e 5,7% de sélidos nfo gordurcosos de leite (2) dentro do
recipiente 3.

Faz-se passar a mistura por meio de uma bomba
centrifugadora 4 através do permutador de placas 5 onde & pré—
~aquecida a 80°C, em seguida através do homogeneizador 6 onde
é homogeneizada por duas etapas, primeiro a 250 bar e em se—
guida a 50 bar. A mistura passa depois pelo permutador de
placas 7 onde é levada a 118°C, em seguida é arrefecida por
expansfo a 96°C por meio de uma comporta resulada 8, depois
mantida a esta temperatura durante 8 minutos no recipiente 9.
A bomba de émbolos rotatives 10 dirige-a em seguida pela com-
porta regulada 11 para o evaporador de ondas descendentes de
efeito duplo 12, onde é concentrada até 35% de matéria seca
ror expansio sob vdcuo. E depois retomada pelas bombas 13 no
recipiente tampa 14 e dai levada pela bomba centrifugadora 15
rara o permutador de placas 16 onde é readuecida a 85°C. Passa
em seguida através do homogeneizador 17, onde & homogeneizada
em duas etapas, primeiro a 75 bar e depois a 25 bar, arrefe-
cida dentro do permutador de placas 1B até 4°C e deixada re-
pousar no recipiente tampa 19 a esta temperatura por 12 h.
Durante este periodo ajusta-se a quantidade de matéria seca a
33% por adicl#o de dgua. Retoma-se em seguida o concentrado
pela bomba centrifugadora 20, em sesguida a bomba de émbolos 21
fa-la passar através do permutador de placas 22, onde & pré-
-aquecido a 80°C, e depois pelo tubo 23, onde é levado a 135°C
por injecofio directa de vapor em 24, onde & mantido a esta
temperatura durante 5 s, e por fim levado para um recipiente
de expansfo 25 onde a sua temperatura desce para 78°C. Na
prarte inferior do recipiente de expansfio, a bomba centrifuga-

dora 28 retoma o concentrado e dirise-o para o homogeneizador
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27, onde é homogeneizado em duas etapas, primeiro a 75 bar e
depois a 26 bar, em seguida para o permutador de placas 28,
onde é arrefecido a 4°C e por fim para o reciviente 29 em eg-
rera do empacotamento.

Obtém-se 100 Kg de leite evaporado contendo
10% de matéria gordurosa léctea e 23% de s6lidos n3o gorduro-
sos de leite. Apds a dosagem em caixas e selagem das caixzas,
esteriliza-se o produto a 118,3°C durante 12 min. (operacdes
ndo representadas). O produto tem a mesma estabilidade em ar-
mazenamento & temperatura ambiente gque um leite evaporado es-

tabilizado com sais de fosfato.

n 2

Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 1, utilizando-se 243,87 Kg de leite gordo cru com 4,1%
de matéria gordurosa e 8,9% de sb6lidos nf8o sordurosos de
leite, assim como 14,4 Kg de leite desnatado com 0,01% de
matéria gordurosa e 9% de s6lidos nfo gordurosos de leite.
Obtém-se assim, 100 Kg de leite evaporado contendo 10% de
matéria gordurosa lictea e 23% de sb6lidos nfo gordurcsos de
leite. O produto tem a mesma estabilidade em armezenamento A
temperatura ambiente que um leite evaporado estabilizado com
sais de fosfato.

mplogs 3 a8 9

Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 1, misturando-se o leite e a nata de modo a obter as
proporgdes indicadas nas condicBes operacionais indicadas no
Quadro 1 gue segue adiante.

Neste Quadro., os pardmetros das diferentes
etapas das diversas variantes do processo sfo indicadas com
referéncia aos aparelhos designados pelos seus nuimeros res-
pectivos nas figuras 1 a 4. Assim, os exemplos 3, 4 e 9

- 10 -
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correspondem a um tratamento térmico antes da evaporacdoc uti-
lizando-se oz permutadores de placas 7 e 30, e depois o tubo
de espera 31 (figura 2). Os exemplos 5 e 6 compreendem um
tratamento térmico com evaporac8o semelhante & do exemplo 1,
utilizando-se a comporta regulada B8 e o recipiente 8 (figura
1). O exemplo 7 utiliza para o tratamento térmico antes da
evaporaclc o tubo de espera 32 entre os permutadores de placas
7 e 30 (figura 3). No exemplo B, a comporta 11 estd regulada
de modo qgue a temperatura dentro do tubo de espera 31 seja a
mesma que & saida do permutador de placas 7 (figura 4).




QUADRO 1

£

s

[t

e
(28]

o)
s

~a
P

et
P o)

Ll

e,

"

]
£}
i

o}

o]
£3
<
-y

ey

el
nuex

5

i
ot
o)

okl

(=]

ne

B

[~}

[k

-t

Bt

e

o,
n*
Ele

(]
-£3

(L]
-t

(2]
L

g

[=x]

=

[

]

[k

3
e
ot

o]
3

e

3
]

Rl

=

o

ey
e

)
From

oo
P

ney

P

ok

P
Fo

e

1]

0 produto tem a mesma establlidade em armazenamento & tempe-—

s

S4als

ratura ambiente gque um leite evaporado estabilizado com

de fosfato.

12




| o o o

e Sy Y s
x T T TP ACTROR G I
IR e T,

R e

Exemplo 10

Neste exemplo, o processo & descrito com re-
ferénecia as figuras 1 e 5. Na figura 5, misturam-se 228,86 Kg
de leite gordo cru (33) com 4% de matéria gordurosa e 9% de
s0lidos ndo gordurosos de leite, 0,39 Kg de nata (34) com 36%
de matéria gordurosa e 5,7% de sé6lidos nfo gordurosos de leite
(34) e uma dispers@o com 10% de 4,72 Kz de soro de leite em pd
disponiveis comercialmente (35) contendo 14,72% de matéria
gordurosa, 82,35% de sélidos nfo gordurosos de leite e 3,81%
de lecitina de leite (fosfolipidos de leite determinados por
andlise do fésforo na matéria gordurosa) em dgua (38). A dis-
persfo & preparada por pré-mistura no recipiente 37, retomada
pela bomba centrifugadora 38 e passada pelo moinho coloidal 39
antes de ser misturada ao leite e & nata no recipiente 40. A
bomba centrifugadora 41 dirige em seguida a mistura para os
rermutadores de placas 42 & 43 que a levam a 118°C. A mistura
é depois tratada de acordo com ¢ exemplo 1 com as Ghicas di-
ferencas de condigBes indicadas no guadro 2 gue se segue, com

referéncia & figura 1:

QUADRO 2

Figura 1, nUmero Condictes

16 (°C) 70 - 75

17 (bar) 100 + 25

23,24 (°C) 145 - 180

23 () 3

27 (bar) 100 + 25
Esterilizaclio em caixa

°C / min gb s/ 16 + 118 / 12

0 produto tem a mesma estabilidade em
armazenamento & temperatura ambiente que um leite evaporado

estabilizado com sais de fosfato.

- 13 -
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Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 10, adicionando-se a lecitina de leite no recipiente

14 (Figura 1) apds a concentracio por evaporacio.

E:Z emp 1o 12

Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 10, utilizando-se soro de leite em pd enriquecido com
fosfolipidos de leite, proporcionando 0,18% de fosfolipidos de

leite, com base no leite evaporado final.

Para a preparacfo, centrifuga-se manteiga der-
retida num separador de tacas separdveis e recolhe-se a fase
agquosa constituida de soro de leite de matéria gordurosa lac-
tea anidra contendo 15,23% de matéria seca, da qual 7,83% & de
matéria gordurosa e 3,85% de lactose, de oH 6,85. Pasteuriza-
-ae a fase aquosa precedente a 73°C durante 15 s nunm rermuta—
dor de superficie rugosa, depois arrefece-se a 50°C por meio
deste rermutador. Ultrafiltra-se em seguida num médulo de
ultrafiltragem de 9wn® cujas membranas tém uma zona de cortes
de 20000 daltones. Recolhe-se o produto retido e seca-ze por
rulverizac8o numa torre de secagem. O pd contém 14% de fosfo-
lipidos de leite (medidos por andlise do fésforo na matéria
gordurosa).

Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 10, utilizando-se um soro de leite em pé enriguecido
com fosfolipidos de leite, propvorcionando 0,18% de fosfolipi-
dog de leite, com base no leite evaporado final.

Para a prepéraoﬁo, utiliza-se um soro de leite
doce desnatado contendo 7% de matéria seca e 0,8% de matéria

gordurosa e 3,3% de lactose, de pH 6,81. Pasteuriza-se a 75°C

- 14 -




durante 15 s num permutador de placas e depois arrefece-se a
40°C num permutador de placas e acidifica-se até um vH 4,6 com
uma solucfo com 20% de Acido citrico, de modo a precipitar a
caseina. BSepara-se a caseina numa centrifugadora e recolhe-se
um soro com 5,58% de matéria seca. Apbds a neutralizacdo a pH
6,7 com uma solucdo aguosa de soda 1N, pasteuriza-se 0 soro a
80°C durante 15 s num permutador de superficie rugosa e em
seguida arrefece-se a 50°C por meio deste permutador. Ultra-
filtra-ze em seguida num médulo de ultrafiltragem de 9m® cujas
membranas tém uma zona de corte de 20000 daltones e recolhe-se
o produto retido, concentra-se até 28 a 32% de matéria seca
num evaporador de efeito duplo e seca-se por pulverizac8o numa
torre de secagem. O pd contém 14% de fosfolipidos de leite

(medidos por andlise do fésforo na matéria sgordurosa).

EK&TDQ;LO 14

Procede-se um modo idéntico ao descrito no
exemplo 10, utilizando-se um emulsicnante lacteo natural pro-
veniente da fabricaclo de gueijos de pasta cozida, proporcio-
nando 0,18% de fosfolipidos de leite com base no leite evapo-
rado final. Pela centrifugac8o de soro de leite proveniente da
fabricac8o de parmesfo a 200 t/min. a 50°C, recolhe-se uma
fase gorduroza. Por meio de um permutador de superficie
rugosa, eleva-se a temperatura da fase gordurosa a 75°C,
depois trata-se em duas passagens por um decantador
centrifugador. Relnem-se as fases aquosas de pH 4,4 e 4,6 numa
86, &= guais se ajusta o pH em 6,1 pela adic8o de uma solucfo
aguosa de scda 1IN, em seguida pasteuriza-se a 95°C durante 5 =
num permutador de superficie rugosa, concentra-se até 18 a 20%
de matéria seca num evaporador de ondas descendentes e por fim
geca-ge por rulverizac8o numa torre. O péd obtido contém 5% de
fosfolipidos de leite (medidos por andlise do fésforo na

matéria gordurosa).




Exemplo 15

Procede-ge de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 1 até & esterilizacfo. Para isso, préaguece-se o0 con-
centrado proveniente do recipiente 29 num permutador de placas
até 80°C, em =seguida esteriliza-se a 120°C num permutador de
rlacas e mantém-se durante 7 minutos a esta temperatura num
tubo de espera. Procede-se depois & sua expansfo num reci-
piente onde a sua temperatura desce para 78°C, homogeneiza-se
em duas etapas a 200 bar e depois a 50 bar, arrefece-se o ho-
mogeneizado a 20°C por meio de um permutador de placas, em
seguida enchem-se as caixas que se selam hermeticamente. A
expansfo, a homogeneizacio, o arrefecimento & o enchimento

efectuam-ze sob condigBes assépticas.

0 produto tem a mesma estabilidade em armaze-
namento & temperatura ambiente que um leite evaporado estabi-

lizado com sais de fosfato.
lo 16

Procede-se de um modo idéntico ao descrito no
exemplo 3 até a esterilizac8o. Para isso, préaguece-se o con-—
centrado proveniente do recipiente 29 num permutador de placas
a 75°C, depdis esteriliza-se a 140°C por injeccBo directa de
vapor e mantém-se a esta temperatura durante 10 s. num tubo
(esterilizac8o a uma temperatura ultra elevada). Apds o arre-
fecimento a 73°C num permutador de placas, homogeneiza-se em
duas etapas a 250 bar e depois a BO bar, arrefece-se o homo-
geneizado a Z0°C num permutador de placas, em seguida enchem—
-z embalagens de cartfo gue se selam hermeticamente. Todas as
etapas gue se seguem & esterilizacfo sfo executadas assepti-
camente. O produto tem a mesma estabilidade em armazenamento
4 temperatura ambiente que um leite evaporado estabilizado com
sais de fosfato.




A titulo de comparacZo, um leite evaporado do
mesmo mode mas sem ag etapas de homogeneizacio do produto
inicial, de tratamento térmico do homozeneizado antes da con-
centracéo, de tratamento térmico e de homogeneizacfo do con-—
centrado descritas pormenorizadamente no exemplo 3, geli-
ficariam rapidamente apds um tratamento de esterilizacfo a uma
temperatura ultra elevada.

- 17 -




REIVINDICACBES

_12_

Processo para a preparacgdo de um rroduto de
leite evaporado contendo matéria gordurosa estdvel em armaze-—
namentce e isento de aditivos nfo-lacteos, segundo o gual se
trata termicamente um produto de leite cuja relacfo ponderal
matéria gordurosa : matéria seca nfo gordurosa é de 0,1:1 a
1.2:1, se concentra por evaporaclo até um contetdo de matéria
seca de 20 a 40% em peso, e em seguida se esteriliza o con-
centrado, caracterizado por se homogeneizar o produto de leite
ou se misturar com um emulsionante lacteo natural, por se
tratar termicamente o homogeneizado ou a mistura antes de se
concentrar € por se tratar termicamente e depois homogeneizar

o concentrado antes de se esterilizar.

- 28 -

Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-—
racterizade por se misturar o emulsionante lacteo natural ao

concentrado em vez de se misturar ao produto de leite inicial.
_8_8_'_
Processo de acorde com a reivindicacZo 1., ca-
racterizado por se adicionar ao produto de leite inicial uma
guantidade de emulsionante ldcteo natural de modo a obbter 0.1

a 1% em peso de fosfolipidos do leite no produto de leite

evaporado.
_4§_

Processo de acordo com a reivindicacgfio 3, ca-

racterizado por se adicionar o emulsionante liacteo natural de

- 18 -~




modo a obter 0,156 a 0,35% em peso de fosfolipidos do leite no
rroduto de leite evaporado.

- ha -

Processo de acordo com a reivindicac#oc 1, ca-

racterizado por o emulsionante licteo natural =er um =oro de
le

anidra proveniente da fabricac8o de éleo de manteiga.

ite doce ou um soro de leite de matéria gordurosa lactes

- Ba -

Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-
racterizado por o emulsionante licteo natural ser uma fraccio
de soro de leite doce descaseinado e desleitado ou de soro de

leite de matéria gordurosa lictea anidra desleitada.
...‘7@__._

Processo de acordo com a reivindicacio 1, ca-
racterizado por o emulsionante liacteo natural ser uma fraccio

de soro de leite de gueijo de pasta cozida enrigquecido com
lipidos polares.

Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-—
racterizado por se encherem recipientes com o produto de leite

evaporado, se selarem hermeticamente os recipientes e se es—
terilizarem.

_gg_
Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-

racterizado por se esterilizar o produto de leite evaporado em

linha a temperatura elevada, curta duracfo ou a temperatura

_..19_
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ultra elevada, por se homogeneizar, se arrefecer e se condi-

cionar o produto de leite esterilizado assepticamente.

A requerente reivindica a prioridade do pedido

de patente europeia apresentado em 19 de Dezembro de 1889, =o0db
o nd 89123416.3.

Lisboa, 12 de Dezembro de 1880

LS B S EU S L WO 1 iy
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A invencdo refere-se a um processo para a pre—
raragéo de leite gordo evaporado esterilizado sem aditivos nSo
lacteos que compreende fazer-se passar leite padronizado por
uma homogeneizacfo ou ror se lhe adicionar um emulsionante
natural de leite, e em seguida por dois tratamentos térmicos
antes e apbs a concentracio por evaporacio. Esteriliza-se o
leite evaporado apdés a colocacB8o em recipientes ou em linha

antes do enchimento, em gualguer dos casos enchendo-se assep-—
ticamente os recipientes.

0 leite evaporado obtido conserva-se a4 tempe-
ratura ambiente sem depdsito, gelificacHo nem separacio da
matéria gordurosa.

Fig. 1
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