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DESCRIPCION

Preducte tipe yogur, basado en proteinas de suerc lacteo, rice en proteinas, ingradiente adecuadc para su
produccién, y métedo de produccién

Campo de la invencion.

La presente invencién se refiere a un nuevo fipo de ingrediente alimentario gue contiene una combinacién de
particulas de proteina de suero lacteo insolubles que tienen un tamafo de particula en el infervalo 1-10 micrdémetros
{a las gue se alude comgo particuias de lipo A} v agregados de proteina de suero lacteo gelificables con acidos (a
las gus se alude como pariiculas de tipo B). La invencidn se reflere, ademas, a un producic tipo yogur, basado en
proteina de suerp 1acteo, que contiene la combinacidn de particulas de tipo A v tipo B v a métodos de producir el
ingrediente alimentaric y ef producto tipo yogur, basado an proteina de suero lacieo.

Antecedentas.

La proteina de susro es conocida por ser una fusnte de proteinas de alfa calidad para la nutricion humana y es Gt
como un complemento nutricional para personas en necesidad de proteinas extra, va sean parsonas ancianas o
mal nutridas, atletas que requieren proteinas para aumentar e desarrollo muscular o personas gue deseen perder
peso por efecto termogénico de una cantidad relativa incrementada de proteinas en la dieta diaria.

La patente EP0485663 A1 describe composiciones enriquecidas en alfa-lactoalbiimina desnaturalizada que se
obtienen mediante un proceso de desnaturalizacion de estas lactoalbiminas bajo condiciones especificas v
sapararias de fa proteina sin desnaturalizar.

Compendio de {a invencidn.

Los autores de la invencion han descubierto que estd siendo un reto la preparacién de productos de yvogur, basados
en proteina de suerc lacteo, ricos en proteinas, y aspecialmente la produccidn de productos de yogur, basados en
proteina de suero lacteo, ricos en proteinas del tipo batido o del tipo asentado. Los aulcres de la invencién han
anconirado gue, sin cantidades significativas de caseina, concentraciones altas de proteina de suerc 1actes tienen
una fuerte tendencia a formar gel duranie la etapa de fratamiento térmico gue se utiliza en procesos para ia
produccion de yogur.

Si la formacién de gel es demasiado intensa, el equipo de ratamiento térmico se obstruye v la produccion tiene gue
ser detenida v sl equipo limpiado antes de que 1a produccidén pusda comenzar de nuevo. Incluse si el equipo de
fratamiento térmico puede funcionar sin gue se obstruya inmediatamente, el desarrolio de gel de proteing de suero
lacteo durante el calentamianto conduce a ciclos de funcionamientc mas cortos del equipc de calentamiento entre
ciclos de limpieza.

El desamolle de gel de proteina de suere lacteo durante la etapa de calentamiento resulta, ademas, en una
reduccién en la calidad sensorial del producto tipo yogur resultante. El gel de proteina de suero 1actes se pusde sor
disgregar por homogensizacion antes de la etapa de acidificacion, pero una vez disgregado, no se forma un gel
fuerte durante o después de la acidificacién. El producto resultante adolece de una baja viscosidad, una
consistencia acuosa, un alle nivel de arenosidad y un alto nivel de sedimentacion de pasticulas de gel.

Los inventores encontraron gue estos problemas pueden ser resuelios mediante el use de una combinacién de
partfculas de proteina de suerc ldcteo an microparticulas {a las gue se alude como partfculas de tipo A) v
agregados de proteina de suerce lacteo gelificables con acidos {a las gue se alude como particulas de tipe B) como
fuente de proteinas. El sfecto sorprendsnte de esta solucion es qus ia formacion de gsel vy, por lo tanto, la
acumulacién de viscosidad duranie la etapa de tralamienic térmico se reducen significativaments. Ademas, las
particulas de tipo B parscen conservar su capacidad de generar geles fueries durante la acidificacion (al contrario
de los geles disgregados de proteina de suero lacteo nativa desnaturalizada). El producto tipo yogur gue resulta de
la presenie invencidn, por tanic, tiens una alla viscosidad deseable v una fuerte endencia reducida a
sedimentacién v sinéresis, io que le hace atraciive para productos de yogur de tipo hatido o de tipo asentado.

Por o tanto, un aspacte de la invencién se refiere a un ingrediente alimentario que es adecuado para la produccion
de productos de tipo vogur, basados en proteina de suero lacteo, ricos en proteina. El ingrediente es un ingredients
alimentario seco, gue comprende:
— una cantidad total de proteina ds al menos 30% {(p/p),
— unacombinacion de:
- particulas de proteina de suero lactes insolubles que tienen un tamafio de particula en el intervalo
1-10 micrémetros {a fas que se alude comgo particulas de tipo A} en una cantidad de al menos
20% {(p/p} con relacion a la cantidad tofal de proteina, v

agregados de proteina de suero tacteo gelificables con acidos gue tienan un tamafic de particula
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en al intervalo 0,02-0,5 micrémetros, a fas qua alude como particulas de fipo B en una cantidad de
al menos 10% (p/p) con relacion a la cantidad total de proteina,

opcionaimente, hidrates de carbong, vy

opcionaimente, grasa

y en donde al merios sl 30% de a proteina es proteina de suero lacteo.

Otro aspacic de la invencién se refiere a un métode de producir el ingrediente alimentaric anterior, e método
comprende las etapas de:

1

2)

3)
4)

%)

proporcionar una fuente A que comprende particulas de fipo A,
proporcionar una fuente B gue comprende particulas de tipo B,
opcionalmente, proporcionar uno o mas ingradientes adicionales,

combinar la fuenie A, la fuente B y opcionalmente también uno o mas ingredientes adicionales para
obtener ef ingradiente alimentario, y

envasar el ingrediente alimentario.

Adn un aspecto de la Invencidn se reflere a un método de produciy un producto tipo yogur basado en proteina de
suero lacteo, que comprende las etapas de:

a)

proporcionar una premezela liquida que comprende:
- uria cantidad total de proteina de al menos 7% {p/p},
- una combinacion de:

- particulas de tipo A en una cantidad de al menos 20% {p/p) con relacion a ia cantidad total de
proteina

- particulas de tipo B en una cantidad de al menos 10% {(p/p) con relacion a ia cantidad total de

proteing,
- agua,

- opcionalmente, hidratos de carbono

v en donde al menos 80% {p/p) de {a proteina de la premezcla es proteina de suerc 1acteo,

)

<)

d)

2)

opcionaiments, homogeneizar la premezela,

calentar la premezcia a una temperatura de al menos 72 grados C durante un tiempo de al menos 15
sequndos vy posteriormente enfriar la premezela a una temperatuta por debajo de 50 grados ©

poner en contacio la preamezcia enfriada con un agente acidificante y permitiv que el agente acidificante
acidifique la premezela a un pH de como méxime 5,0,

envasar un producto tipo vogur derivado de la premezcla acidificada.

Un aspecto adicional de g invencién se refiere a un producio tipo vogur basado en proteina de suero 1actes, p. €.,
que se puede obtener por el métedo descrito en fa presente memoria, gue comprende:

- un conianido tolal de proteina de al menos 7% {(p/ph, v

- una combinacion de:

- particulas de tipo A en una cantidad de al menos 20% {p/p) con relacidn a fa cantidad total de
proteina,

- particulas de fipo B en una cantidad de al menos 10% {p/p) con relacidn a ia cantidad total de
proteina,

v en donde al menos 90% {v/n) de la proteina es protefna de suero lacteo.

Alin un aspecto de la invencién se refiere al uso de una combinacion de particulas de tipo A vy particulas de tipe B
como ingredients an la produccion de un producto tipe yogur basado en proteina de suerc [8cteo.
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Brave descripeidn de las figuras.

La figura 1 muestra tres folos de premercias de yogur basadas en proteina de suero lacteo tratadas con calor. A}
basa en WPC no desnaluralizada solamente, B) se basa en particulas de tipe A y WPC no desnaturalizada, y C)
pasa an fa combinacion particuias de tipo Ay tipo B.

s@
se
La figura 2 muestra las viscosidades medidas de cuatro premezclas de yogur basadas en proteina de suero lacteo
tratadas con calor.

La figura 3 muestra las viscosidades medidas de cuatro yogures basados en proteina de suero lacteo final.

La figura 4 muesira una foto de un producte tipo yogur tratado térmicaments después de almacenamiento durania 9
meses.

Descripcion datallada de la invencidn.

Como se ha dicho, un aspecio de la invencién se refiera a un ingrediente alimentario seco, gque comprende:
- una cantidad tolal de proteina de al menos 30% (p/p),
- una combinacion de:

- particulas de proteina de suerc lactec insolubles gue tienen un tamafio de particula en el
intervale 1-10 micrémetros {a las que se alude como particulas de tipo A) en una cantidad de al
menos 20% (p/p) con relacidén = la cantidad total de proteina, v

- agregados de proteina de suero iacieo gelificables con Acidos gue tienen un tamafic de particula
en sl intervalo 0.02-0.5 micrdmstros, a las que se alude como particulas de tipo B, en una
cantidad de al menos 10% {p/p) con relacidn a la cantidad total de proteina,

- opcicnalmente, hidratos de carbono, v
- opcionalmente, grasa

y an donde al menos el 80% de iz proteina es proteing de suero tacten, gue incluye proteing de suero lacteo tanto
nativa como desnaturalizada.

En el contexto da ia presente invencidn, el términc "polvo sece” se refisre a un polvo que contiene como maximo
10% (p/p} de agua v preferiblemente como maximo 5% (p/p) de agua.

En el contexice de 18 presente Invencidn, el @rmino "combinacion de particulas de tipo A v particulas de tipo B o
una redaccion equivalente significa gue tanto las particulas de tipe A como las particulas de fipo B dehen estar
presentes en sl aspecto o realizacion relavante de la invencién.

En el contexto de la presente invencion, el término "particuias de proteina de suero lacteo insolubles gue tienen un
tamafic de particula en el intervale 1-10 micrémetros (a las que se aiude como particuias de tipo AY se refiere g
particuias insolubles de proteina de suere lactec desnaturalizadas gue tienen un tamafio de particula en el intervalo
1-10 micrémetros. Las particulas de proteina de suero lacteo insolubles se producen tipicamente calentands una
disclucion de proteina de suero lacten a un pH apropiado (p. gj., pH 5-8} al tlermpo que se somete ia disolucion a un
alto grado de cizallamianic interno. El cizallamiento se puede proporcionar por cizallamiento mecanico, utilizando, p.
8}, intercambiadores de calor de superficie raspada u homogeneizadores ¢ sometiendo la disolucién a altos

caudaies lineales gue fomentan ia turbulencia.

También es posible preparar las composiciones de proteina de suero 8cteo desnaturalizadas utilizando métedos de
microparticulacion de baje cizallamiento o sin clzallamiento. Tales métodos Implican tipicaments el uso de
concentracionas relativameante bajas de proteina de suero idctes durante el tratamienio térmico v un control preciso
del pH v la concentracién de calcio.

La cantidad (% p/p con relacién a la cantidad total de proteina) de particulas de proteina de suero lacteo insolubles
que tienen un tamafo de particula en el intervalo 1-10 micrémstros de una composicién se determina segin el
gjempio 1.1 (P10}

El términc "tamafio de particulas”, cuando sa utiliza en la presente memoria, se reflers al didmetro hidrodinamico de
las particuias.

En el contexio de la presente invencidn, el términe "agregados de proteina de susro 18ctes gelificables con acidos
gue fenen un tamafio de particula en el intervalo 0,02-0,5 micrémetros”, a las que también se alude en la prasante
mamoria como particulas de tipo B, se refiere a agregados de proteina de susro desnaturaiizadas, agregados qgue
son capaces de formar geles fuertes (mucho mas fuertes que [a protefna de suero lacteo nativa) durante la
acidificacion y agregados que Henen tipicamente formas lineales, tipe gusano, ramificadas o en forma de cadena.
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Particulas de tipe B se preparan a menudo por desnaturalizacién térmica de la proteina de suero lacteo
desmineralizada en una congentracidén relativamente baja, con o sin fuerzas de cizallamiento actuando sobre la
proteina de suere lacteo duranie la desnaturalizacion.

La cantidad (% p/p con relacién a Iz cantidad wtal de proteina) de particulas de tipe B en una composicion se

detarmina seglin of ajempio 1,10,

El ingrediente alimentario puede comprender, por ejemplo, una cantidad total de proteina de al menos 40% {(p/p
8Ty, preferiblernente al menos 55% (p/p 87), tal como al menos 75% (p/p 8T).

La abreviatura "ST" significa sdlidos fotales.

Por ejemplo, ef ingrediente alfimentaric puede comprender una cantidad wtal de proteina en el intervalo 30-80% (/o
ST, p. &j., en el intervalo 40-70% {p/p 8T) tal como en el intervalo 45-85% {(p/p ST).

En el conlexic de la presente invencion, el térming "proteina tolal" se refiere a la cantidad total de proleina
verdadera de una composicién o producto v no tiene en cuenta &l nitrdgeno no proteico (NPN).

Se preflere que ta mayoria de la proteina dal ingrediente alimentario sea proteina de suero lactes. Por o tanto, se
prefiere que al menos aproximadamentie 90% (p/p) de ia proteina del ingrediente alimentario sea proteina de suero
lactec. Bs mas preferido que al menos 95% (p/p) de la proteina del Ingrediente alimentaric sea proteina da suero
lacten. Es incluso mas preferdo que al menos 98% (p/p), tal como aprox. 100% (p/p), de la proteina del ingredients
alimentaric sea proteina de susro lacteo. La proteina de suero lactec puede estar presents tanto en forma de
proteina de suero lactao nativa como de proleina de suero iacteo desnaturalizada.

En el contexto de 1a presente invencion, la frase Yy ,0 X" significa "Y" o "X ¢ "Y X". A lo largo de la misma linea
s . . n s )I 1]

de logica, la frase "m, ne,.., M, YO it significa " ¢ e o, 0 "mia" 0 'nd, o cualguier combinacion de los

componentes: i, Nz, ... My, ¥ i

En ol contexto de la presente invencidn, &l término "proteina de suerc lacteo” se reflere a las proteinas que estén
presentes en la fase de suero de leche ¢ leche coagulada. Las proteinas de la fase de suerc de la leche también se
las alude a veces como proteinas de susrc 1actes o suero iacteo ideal. Cuando en la presents memoria se utiliza el
térming "proteina de suero igctec”, ésta abarca tanto lag proteinas de suero lacted como la proteina de suero lacteo
nativa en forma desnaturalizada y/o agregada.

En el contexto de Ia presente Invencidn, la expresi()n "suero lactec” se refiere a la composicion liguida que gueda
cuando ia caseina ha side separada de la leche. La caseina se puede, p. el., eliminar por microfiltracién,
proporcionande un permeado Hguide que estd ibre ¢ ssenciaimente libre de caseing micelar, perc contiene las
proteinas de suerc 18ctec nativas. A este permeado Hiquide se le alude a vaces como suerc lactes ideal, suerc o
suers de leche.

Alternativamente, 1a caseina se puede eliminar de ia leche poniendo &n contacto una composicidn de leche con
enzima de cuajo, que escinde fa kappa-caseina an para-kappa-cassina v sl péptide caseinomacropéptido {CMP),
desestapilizando con ello las micelas de caselna v provocando gque la caselna precipite. Al Houido gue rodea la
cassina precipitada del cuajo se e alude a menude como suero 1acteo duice v contiene CMP, ademas de las
proteinas de susro lactes qgue se encuentran normaimente en la lache.

La cassina también se puede eliminar de la leche por precipitacion con acidos, es decir, reduciendo el pH de la
leche por debajo de pH 4,86 que es el punto isoeiéct co de la caseina y que hace gue Eas micelas de caseina se
desintegren y precipiten. Al liquido que rodea la caseina precipitada con acidos se le alude a menudo como suer
lacteo acido o susrc lacieo de la cassina y no contiens CMP.

En el contexto de fa presente invencion, ios Erminos "alfa-lacioaibiiming nativa”, "beta-lacteglobulina nativa”, "CMP
native”, "alfa-lacioalblimina soluble”, "beta-lactogichulina soluble” o "CMP scluble” se refieren a aifa-:autcalbumina
soiuble, no desnaturalizada, beta-lactoglobulina ¢ CMP que preferiblemente tiene aproximadamente e mismo tiempo
de ratencion que el normal de alfa-lactoaliniming, beta-laciogiobulina o CMP cuando se ensaya segun &l ejemplo 1.2.

Las proteinas de suero lacteo ulllizadas en ia presente invencion son proteinas de suero 1acteo preferiblemeante de
leche de mamiferos tales como, p. &, leche de ser humano, vaca, oveia, cabra, bifalo, camelle, llama, cabalio yio
ciervo. En algunas realizaciones preferidas de la invencion, las proteinas de suero lactec son proteinas de suero
lactes de bovino.

Bl ingredients alimentaric puede contener cantidades menores de ofros tipes de proteinas. Por gjamplo, se pusds
preferir que comao maximo 10% {p/p) de 13 proteina del ingredients alimentaric sea caseina y caseinalo, prefariblemente
como maximo 5% {p/pl, incluso mas preferiblemente como maximo 1% (p/p), tal como maxime 0,1% {pip).

En algunas realizacionss preferidas de a invencion, el ingrediente alimentario nio contiens sustancialmante casaina
o caseinato.

Tal como se astablecié anteriormentis, el ingrediente alimantario contiens una cantidad significativa de particulas de
5
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tipo A, B ingrediente alimentario puede comprender, por efemnple, parficulas de tipe A en una cantidad de al menos
30% (p/p) con relacidn a ia cantidad total de proteina. Preferiblemsnte, sl ingrediente alimentario comprende
partfculas de tipo A en una cantidad de al menos 40% {p/p) con relacién a la cantidad total de protefna. Por
giempio, el ingrediente alimentaric puede comprender particulas de tipo A en una caniidad de al menos 50% {(p/p)
con relacién a la cantidad total de proteina. El ingrediente alimentaric puade comprender, p. &i., particulas de fipo A
en una cantidad da al menos 80% (p/p) con relacion a la cantidad total de proteina.

Por gjemplo, el ingrediente alimentaric pusde comprender particulas de tipo A en una cantidad en el intervalo 20-
90% (p/p) con relacién a la cantidad wtal de proteina, preferiblemente en al intervalo 30-85% (p/o), e incluso mas
preferiblemente en el intervaio 40-80% (p/p).

El ingredisnte alimantario puade comprender particulas de tipo A en una cantidad de al menos 10 ¢/100 ¢ de
ingrediente alimentario, preferiblemente al menos 20 g/100 g de ingrediente alimentario, e incluse mas
preferiblemente al menos 30 ¢/100 g de ingrediente alimentario.

Por ejemnple, el ingrediente alimentario puede comprender particulas de fipo A en una cantidad en el intervalo 10-80
g/100 g de ingredients alimentaric, preferiblemente en el intervalo 20-70 g/100 g de ingredients alimentario, e
incluso mas preferiblements en el intervale 30-60 9/100 g de ingrediente alimantario.

El ingrediente alimentario contlene también una cantidad significativa de particulas de tipe B. El ingrediente
alimentario puede comprander, p. g)., particuias de tipn B en una cantidad de al manos 15% (p/o) con relacion a fa
cantidad total de proteina, preferiblements al menos 20% (p/p}, e incluso mas preferiblements al menos 25 % (p/p).

Por ejemplo, el ingrediente alimentario puede comprender particulas de tipe B en una cantidad en el intervalo 10-
80% (p/p) con relacién a la cantidad total de proteing, preferiblemente en el intervale 15-65% (p/p), & incluso mas
preferiblemente an el intervalo 20-50% {p/p).

El ingredisnte alimentaric puede comprender, p. ef., particulas de tipo B en una cantidad de al menos 3 /100 g de
ingrediente  alimentario, preferiblemente al menos 5 ¢/100 g de ingredients alimentario, o incluso mas
preferiblemante al menos 10 g/100 g de ingredients alimentario.

El ingrediente alimentario puede comprender, p. ¢f, particulas de tipe B en una cantidad de al menos 15 g/100 g de
ingrediente alimentario, por ejemplo al menos 20 /100 ¢ de ingredients alimentario tal como, p. &f., al menoes 25
/100 g de ingrediente alimentario.

Por ejemplo, el ingrediente alimentario puede comprender particulas de tipo B en una cantidad en el intervalo 3-60
¢/100 g de ingrediente alimentario, preferiblements en of intervale 5-50 ¢/100 g de ingrediente alimentario, ¢ incluso
mas preferiblemeante en &l intervalo 10-48 /100 g de ingrediente alimentario, tal como en sl intervalc 15-40 g/100 g
de ingrediente alimentario.

En algunas realizaclones preferidas de la invencion, el ingredisnte alimentario comprende particulas de tipo A en
una cantidad de al menos 25% (p/p) con relacién a ia cantidad total de particulas de proteina v particulas de tipo B
en una cantidad de al menos 15% (p/p) cori relacion a la cantidad total de proteina.

Por ejemplo, el ingrediente alimentario pusde comprender particulas de tipe A &n una cantidad de al menos 35%
{n/p) con relacion a la cantidad total de proteina v particulas de tipo B en una cantidad de al menos 20% {(p/p) con
relacién a ia cantidad otal de proteina.

El ingrediente alimentario puede comprendsr, p. gj., particulas de tipe A en una cantidad en el intervalo 25-60%
{p/p) con relacidn a la cantidad tofal de proteina y particulas de tipe B en una cantidad en el intervalo 10-50% (p/p)
con relacion a la cantidad total de proteina.

Por gjemplo, el ingradiente alimentaric puede comprender particulas de tipe A en una cantidad en el intervaio 358-
50% {p/p) con relacién a la canfidad total de proteina v particulas de tipe B en una cantidad en el intervalo 15-40%
(/) con relacion a la cantidad total de proteina.

El ingrediente alimentaric puede comprender, p. €}, particuias de tipo A en una cantidad en el intervale 10-80 g/100 g
de ingredients alimentaric y particulas de tipe B en una cantidad en el intervaio 3-80 ¢g/100 ¢ de ingradiente alimentaric.

Alternativamente, el ingrediente alimentario puede comprender particulas de tipe A en una cantidad en el infervalo
20-60 ¢/100 g de ingrediente alimentario vy particulas de tipe B en una cantidad en el intervaic 10-40 g/100 ¢ de
ingrediente alimentarioc.

Ademds de las particulas de tipos A y B, el ingrediente alimentario tipicamente también contiene proteina de suero
lacteo soluble, @l como alfa-lactoalbimina no desnaturalizada, beta-lactoglobulina no  desnaturalizada v
caseinomacropsaptido {CMP), o muy pequefios agregados de proteina de suero lactes. CMP es muy estable frents
al calor v no se desnaturaliza a fas emperaturas que se ufilizan para preparar particulas de los tipos A y B, Fuentes
de particulas de los tipos A 0 B que han sido preparadas a partir de proteing de suero lacten dulce contienan a
menudo una cantidad considerable de CMP.
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Por lo tanto, el ingrediente alimentario puede comprender, ademas, proteina de suerc lacteo soluble an una
cantidad de como maximo 70% (p/p) con relacién a la cantidad fotal de proteing, preferiblemante como maximo
50% {(p/p), € incluso mas praferiblements como maxime 40% {p/p).

Se prefisre gue ef ingrediente alimentaric conienga incluse menos proteina de suero lactes soluble tal como
proteina de suero lactes soluble en una cantidad de como maximo 30% {p/p} con relacion a la cantidad total de
proteina. Preferiblements, ef ingrediente alimantario contiene proteina de suerd acteo soluble en una cantidad de
como maximo 20% (p/p) con relacién a la cantidad total de proteina. Incluso més preferiblemente, el ingrediente
alimentario contiene proteina de susro lacteo soluble en una cantidad de como maximo 10% {(p/p) con relacidn a la
cantidad total de proteina.

El ingrediente alimentario contendra a menudo al menos trazas de hidratos de carbono, va que la fuente de las
particulas de tipo A o B se produce a menudo a partir de alimentos que contiensn hidratos de carbono. Se pueden
incluir hidratos de carbono adicionales en el ingrediente alimentario para proporcionar duizor extra o para modificar
el contenido nutricional del ingrediente.

El ingrediante alimentario pusde comprender, p. gj., una cantidad total de hidratos de carbono como maximo 75%
{/m} con relacién al peso total det ingrediente alimentario, por ejemplo como m&dme 50% (p/), p. &, como
m&dmeo 30% {p/p).

En algunas realizaciones prefaridas de la invencidn, el ingrediente alimentario contiene una cantidad total de
hidratos de carbono como maximo 20% (p/p), preferiblemente como maxime 10% (p/p), e incluse mas preferible
como maximoe 5% (p/p).

El hidrate de carbono comprende normalmente, o incluse consisie en lactesa, galaciosa y/o glucosa. Galactosa y
glucosa estan tipicamenie presentas cuando el nivel de lactosa se ha reducido por hidrdlisis enzimatica.

El ingrediente alimentaric puede coniener, ademas, grasa. La grasa esia presenie tipicamenie en una cantidad en
al intervale 0,1-20% {p/p), @l como 0,5-15% (p/p) ¢ 1-10% (p/p). La grasa puede estar prasente, por ejemple, en
una cantidad en el intervalo 0,1-6% {p/p}.

El ingrediente alimentario puede contener, ademas, estabilizantes a base de hidratos de carbono tales como, p. €.,
goma de aigarroba, goma guar, alginalos, celulosa, goma xaniano, carboximatil-celulosa, celulosa microcristalina,
carragenancs, pectinas, inufina y mezclas de los mismos. Sin embargo, en realizacionss preferidas de 1a invencion,
se preficre que ef ingrediente afimentaric contenga como maximo 5% {(p/p) de astabilizantes a base de hidratos de
carbono, y preferiblemente como maximo 1% (p/p) de estabilizanies basadoes en hidratos de carbone tales como
establlizantes no hasados en hidratos de carbono.

El ingrediente alimentario puede contener, ademas, sales y minerales que tipicamente estan presentes en
productos derivados de suero 18ctes o de leche. El contenido mineral de los ingredientes vy productos alimentarios
se representa tiplcamente como el contenide de cenizas del ingradiente o preducto alimentario.

Las cenizas son el residuo inorganicc qgue queda después de haber eliminado sl agua v la materia organica por
calentamiento en presencia de agentes oxidanias, vy se debe tener en cuenta gue el producic al que se refiere &l
contenide de cenizas no contiene las particulas de ceniza como tales. El contenido en cenizas se determina
preferiblemante por la tdenica de incineracion en seco (véase el ejempio 1.6}

Los autores de la presente invencidén han encontrado gue es ventajoso reducir el contenido en cenizas de
ingrediente alimantario. Bl contenido en cenizas reducido pareca proporcionar productos lacteos ricos en proteinas
gue contienen &l ingrediente alimentario con un sabor mas lechoso con relacién a los productos [&ctecs ricos en
proteina que contienen ingredients alimentario que tiene un elevado contenido en cenizas.

En algunas realizaciones preferidas de fa invencién, el ingrediente alimentario fiene una relacién en peso de
contenide total de proteinas:cenizas de al menos 15. Prefariblemente, la relacion en peso de contenido tolal de
proteinas:cenizas del ingradienta alimantaric as de al menos 20. inclusc mas preferiblemente, ia relacion en peso
de contenido fotal de proteinas:icenizas del ingrediente alimentario es de al menos 30. Por ejemplo, ia relacion en
peso de contenide total de proteinas:cenizas del ingrediente alimentaric puede ser al menos 40, tal como al mencs
50.

Por elemplo, ol ingrediente alimentario puede tener una relacién en peso de contenido total de proteinas:cenizas en
el intervalo 15-80. El ingrediente alimentaric puede tener, p. &), una relacion en peso de contenido total de
proteinas:cenizas en el intarvalo 20-58. Alternativaments, sl ingrediente alimentario puede tener una relacién en
peso de contanido total de proteinas:cenizas an el intervalo 25-B0, tal como en &l intarvaio 30-48,

El contenide en cenizas se determina segtin &l gjempio 1,8 v la proteina total se determina seqin ef ejemplo 1.4.
El ingradiente alimentario contiene tipicaments caicio. La cantidad total de calcio dal ingrediente alimentario puede

gstar, p. 8}, en el intervalo 0,1-3% {(p/p} con relacidon al pesc twtal del ingrediente alimentarie, por sjempic en &l
intarvale 0,2-2% (p/p), p. &l., en el intervaio §,3-1% (p/p).
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Ademas de sales y minerales, el ingrediente alimentario contiene ademas, tipicameante, grasa, p. )., grasa de la
leche o grasa de suero lacteo. Por ejemple, el ingrediente alimentaric puede comprender, ?dema S, graaa en una
cantidad de como maximo 8% (p/p) sohre una base de paso seco.

En el presente contexto, el término "grasa” se refiere a la cantidad otal de grasa en ef producto alimentario, que se
pueda extraer seglin el principio de Rose-Gottlieb en el que una disolucién etandlica amoniacal de la muestra de
ansayo se extras con dietii-éter y petrdlen ligero, en que después se separan los disolvenies pa- dastitacion o
svaporacion vy, finalmente, se determina la masa de sustancias extraidas. Por o tanto, el términc "grasa” incluye,
pero o se limita a tri-, di- y mono-glicéridos, dcidos grasos libres, fosfolipidos, colesterclas v ésteres de colesterol.

El ingrediente alimentario puede comprender, p. &), uno © mas aceltes vegstales seleccionados del grupo que
consiste en aceite de malz, acele de sésamo, acelle de soja, aceile de haba de soja, aceite de linaza, aceite de
semilla de uva, aceite de coiza, aceite de oliva, acelte de cacahuste, acelte de girasol, acsite de cartamo v una

combinacion de los mismos. Alternativameante, en (08 ¢a380s en ios gue ol ingredisnte alimentario pusde comprender

una o mas grasas vegetales, 1a ¢ las grasas se puaden seleccionar del grupo que consiste en grasa de palma,
grasa de aimendra de palma y grasa de ¢oco, v una combinacion de los mismaos.

Adicional ¢ alternativamente, el inqredien*e alimentario puade comprender una ¢ mas grasas animales tales como
una grasa de leche. La grasa de leche puede derivar de nata, mantequiila o sélidos de leche de mantequilia duice.
Ademas, os normal que el ingrediente alimentaric conlenga al mancs trazas de grasa de suerg lacteo.

Si las fuentes de particulas de tipo A v particulas de prg B se han mezclado en himede, es decir, mezcladas
formando una suspensién liquida © suspensidon mas densa gue contiene ambos tipos de particulas, y
posteriormente se han co-secado, ¢! ingrediente alimentaric confiene normalmenie particulas de material
compuesto seco que comprenden tanto particulas de tipo A como particulas de tipe B.

En gl contexto de la presents invencidon, el término "particulas de material compuesto” se refiere a particulas mas
grandes o a granulados qus se obtienen, p. el., mediante secado por pulverizacion de una suspension gus contiens
los sdlidos del ingredients alimentario, o mediante granulacion en hiimedo, v particulas de material compuesto que

contienen tanto particuias de tipo A como particulas de tipe B. Tales particulas de material compuesto se desintegran
cuando se suspenden en un liquido gue contiens agua {p. 8)., agua o leche) vy liberan los solidos gue contiensn.

Alternativamente, si el ingrediente alimentario se prepara por mezclado en seco, las fuentes de las particulas de los
tinos Ay B, el ingredients alimentaric comprende:

— una primera poblacién de particiilas de material compuesto seco gue comprende particulas de tipe A psro
sustancialmente sin particulas de tipo B, y

una segunda poblacién de particuias de malsrial compuesto seco que comprande particulas de tipe B,
pero sustanciaimente sin particuias de tipo A,

Atn un aspecto de la invencién se refiers a un método de producir un ingrediente alimentario, p. el., el ingrediente
alimentario descrito anferiormente, el méfodo comprende las etapas de:

—t

proporcionar una fuenie de A gue comprende particulas de tipc A,
2} proporcionar una fuente de B gue comprende particulas de tipo B,
3) opcionalmente, proporcionar unc ¢ mas ingredientes adicionales,

4y  combinar la fuente A, la fuente B y opcionalmente también el uno ¢ mas ingredientes adicionales para
ohtenar el ingrediente alimentaric, vy

5y envasar el ingrediente alimentario.

Fuentes de particuias de tipo A se producen a menudo por desnaturalizacion por calor de ia proteina de suero
lacteo disuelta a concentraciones en el Entervai 1-30% {(p/p). 51 ia concentracion de proteina de suero lacteo es
mayor gue aprox. 5% {(p/p), se utilizan niveles de alte cizallamiento durante v/o después de la desnaluralizacicn
para evitar la formacion de particulas demasiado grandes.

s detalles en relacién con la produccién de particulas de tipe A v fuentes que contienen particuias de tipo A se
enuue“tfar: en los documentos EELIU 5.805.311, WO 2008/063.115, DE 18850240 A1, DE1020122169%0 A1, WO
2010/120198, WO 2007/110411, todos los cualas se incorporan en esta memoria comgo refarencia.

Fuentes de particulas de tipe B también se pueden produc‘ir mediante desnaturalizacion por calor de proteina de
suare fcteo disuslta pero a concentraciones de proteina mas bajas, tipicamerie en of intervalo 1-5% (p/p) y con un
nivel reducido de calcio. Ejlemplos de la produccidn de fuentes de particulas de tipo B se pueden encontrar en los
documentos EEUIU £.217.741, EELIU 20068/0205235 o en el documeanto WO 07/110411 {a ias que se aiude cComo
agregados lineales), que se incorporan en esta memoria como referencia.
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En algunas realizaciones praferidas de la invencion, al mencs una de la fuente A v la fuente B esia enforma de una
suspension liguida.

La etapa 4} puede implicar, por ejemplo, convertir una suspension gue comprenda tanto particulas de tipo A como
particulas de tipo B en un polve, p. 8., mediante secado por pulverizacion, licfilizacion u otras 1écnicas de secado
adecuadas.

En aigunas realizaciones preferidas de la invencidn, la fuente A v la fuente B son polvos secos v la etapa 4) implica
el mezciado en seco de g fuente A y la fuente B. §i el ingredienie alimentario ha de contensr uno o mas
ingredientes adicionales, éstos también se puedsan afiadir ventajosaments en forma de polves ¥y mezclarse en saco
junio con fa fuente A v la fuente B,

Otro aspecio de la invencidén se refiere a un ingrediente alimentario obtenibie segtn el método descrito en la
presente memotria.

Atn un aspecto de la invencidn se refiere a un método de produciy un producio tipo yogur, basadce en proteina de
susro lacteo, que comprende

ay proporcionar una premezcia liguida que comprends:
- una cantidad total de proteina de al menos 7% {p/p),
- una combinacion de:

- particulas de tipo A en una cantidad de al menos 20% {wp} con relacidn a la cantidad total de
proteina

- particulas de tipo B en una cantidad de al menos 10% {w/p} con relacidn a la cantidad total de
proteina,

- agua,
- opcionalmente, hidratos de carbono

v en donde al menos 90% {p/p) de ia proteina de la premezela es proteina de suero lacteo,

o

opcionalmente, homogeneizar la premeazcela,

¢} calentar la premezcia a una temperatura de al menos 72 grados C durante un tiempoe ds al menos 15
segundos v postariorments anfriar 1a premezcla a una temperatura por debajo de 56 grados €,

dy poner en contacto la premezcia enfriada con un agente acidificante y permitir que ef agente acidificante
acidifique la premezcla a un pH de como maximo 5,0,

2} envasar un producto tipo yogur derivado de la premezela acidificada.

En &l contexto de 1a presente invencidn, el término "producto tipo vogur™ se refiere a un producto de yogur ¢ a un
producte que tiene al menos la apariencia visual v ef perfil sensorial similar al de un yogur, ya sea vogur de tipo
asaentado ¢ yogur batido. La expresién productos de po yogur también cubre productos de tipo yogur que astan
libres de caseina. Ademas, se debe tener en cuenta que el producio tipo yogur puede haber sido producido por
acidificacion bacteriana y/o quimica.

El térming "premezcla liguida” o 1a "premezcia” s la composicion liguida gus ha de ser tralada térmicaments v
acidificada en el proceso de formacidn dsl yogur.

La premezcla comprende fanto particulas de tipo A como particuias de tipe B. En algunas realizaciones preferidas
de ia invencion, la fuente de particulas de tipe A y particulas de tipo B es un ingrediente alimentario saco tal coms
se dascribe en la presente memoria. Alternativamente, la fuente de particuias de tipe A (fuente A) v las particulas de
tipo B {fuente B} son dos fuenies diferentes.

La premezcia comprende una cantidad total de proteina de al menos 7% (pp} con relacidn al peso wtal de ia
premezcla. Preferiblemente, la premercla comprende una cantidad total de proteina de al menos 10% {p/p). Por
egjempio, 1a premezcla pusde comprendar una cantidad total de proteina de al menos 12% (p/p).

La premezcla puede comprander, p. 8], una cantidad tolal de proteina en el intervalo 7-20% (p/p) con relacion al
peso total de la premezola. Preferiblaments, la premezela pusde comprender una cantidad total de proteina en
intervalo 8-18% (p/p). Inclusc mas preferiblemante, la premezcia pueds comprender una cantidad total de proteing
en el intervale 10-16% (p/p).

Se ha demostrado que la proieina de suero actec es una fuente de proteinas ventajosa nulricionalmenie que se
absorbe rapidamente por el sistema de digestion humana vy, por lo tanto, se prefiere que la mayor parte de ia
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proteina de la premezcla sea proteina de suerc lActec. En algunas realizaciones preferidas de la invencion, al
menes 90% de la proteina d? la premezcla es proteina de suero lacteo. Preferiblemente, al menos 95% (p/p) de la
proteina de 1a premezcla es proteina de suero lacteo. inclusc mas prefvmivne nte, al menos 98% {(p/p) de la
proteing de fa premezela es proteina de suerc {acteo. Por ejemplo, aprox. 100% (p/p) de la proteina de la premezcia
puede ser proteina de suerc lactso.

La pramezcia puede contener ofras proteinas distintas a la proteina de suere lacteo @l coma, por ejemplo, caseina
y/o caseinato. Sin embarge, en aig= nas realizacionss preferidas de Ia invencion, como maximeo 10% (p/p) de la
proteina de Eci premezaela es caseina ¢ caseinate (e decir, la suma de caselna v caseinato), preferiblemeante como

mas

m&dimo 5% (p/p), inclusoc mas preferiblemente como maxime 1% {p/p) tal como como maximo 0,1% {pip).
En algunas realizaciones preferidas de la invencién, la premezcia no contiene sustancialmentie caseina o caseinalo.

La premezela pusde comprendsr particulas de tipo A en una cantidad de al menos 30% (p/p) con relacion a la
cantidad total de proteing, preferiblemente al menos 40% {p/p), mas preferiblemente al manos 50% (p oY, @ inciuse

mas preferiblemente al menos 80% {p/p).

Por eja mpio fa pramezcela puede wmprmdv particuias de tipe A en una cantidad en ol intervalo 20-80% {(p/p) con
relacidn a ia cantidad total de proteina, preferiblemente en el intervalo 30-85% (p/p), e inclusc més preferiblemente
en el intervalc 40-80% (p/p).

La premezcla puede c‘ompfénd r particulas de fipo A en una cantidad de al menos 1,5 g/100 g de la premezcia,
prefariblements al menos 3 ¢/100 g de premezela, e inclusc mas preferiblements al menos 8 ¢/100 g de premezcla.

Por ejemple, 1a premezcla puede comprender particulas de tipo A en una cantidad en &l intervalo 1,5-18 g/10G g de
premezcla, preferiblemeante en &l intervale 3-18 g/100 g de premezcla, & incluso mas praferiblements an el intervalo
5-14 ¢/100 ¢ de premezoia.

La premezeia pusde cempiehdei particulas de tipo B en una cantidad de al menos 10% {p/p) con relacion a la
cantidad total de proteina, preferiblemante al menos 15% (p/p}, e incluse mas preferiblemante al menos 20% (p/ph.

FPaor sjempilo, 1a premezcla puede comprender particulas de tipo B en una cantidad en el intervale 5-80% (p/p) con
relacién a la cantidad total de proieina, preferiblemente en el intarvalo 10-65% (p/p), e incluso més preferiblemeante
en el intervalo 15-50% (p/p).

La premezcla pusde comprender particulas de tipe B en una cantidad de al menos 0 & g/ 100G g de premezcla,
preferiblemente al menos 1 ¢/100 g de premercia, e inciuse mas preferiblementes al menos 2 ¢/100 g de ingradients
alimentario.

Alternativamentg, ia pf@mw.uia puede comprender particulas de tipo B en una cantidad de al menos 4 ¢/100 g de
pramezela, por ejempio al menos 6 ¢/100 g de premezcia tal como, por eiemplo, al menos 8 ¢/100 ¢ de premazaia.

Por ejemplo, Ia premezcla puede comprender particulas de tipo B en una cantidad en e intervale 0,5-10 ¢/100 g de
premezcla, preferiblemente en of intervalo 1-8 g/100 g de premezcia, ¢ incluse mads preferibiemeante en el intervaio
2-6 g/100 g de premezeia.

En algunas realizacionas preferidas de la invencidn, ia premezcla comprende particulas de tipo A en una cantidad
de al menocs 25% (/4 con refacidn a la cantidad total de particulas de proteina v particulas de tivo B an ung
cantidad de al menos 10% {p/p) con relacién a la cantidad total de proteina.

Por ejemple, la preamezcla pueds comprender mmcuias de tipe A en una cantidad de al menos 35% {p/p) con

refacién a la cantidad total de particulas de proteina v particulas de tipo B en una cantidad de al menos 15% {p/p)
con relacion a la cantidad tolal de proteina.

Alternativamenits, la premezcla pusde comprender particulas de tipo A en una cantidad en el intervale 25-60% {p/p)
con relacién a la cantidad otal de particulas de proteina vy particulas de tipe B en una cantidad en of intervalo 10-
50% (p/p} con relacién a ia cantidad total de proteina.

Por ejemplo, la premezoia puede comprandar particulas de tipo A en una cantidad en el intervaloe 35-50% {(p/p) con
relacion a la cantidad total de particuias de proteina vy particulas de tipo B en una cantidad en el intervalo 15-40%
{p/p) con relacién a la cantidad total de proteina.

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, la premezcla comprende particulas de tipo A en una cantidad en &l
intervalo 3-16 g/100 g de premezcla v particulas de tipo B en una cantidad en el intervalo 1-8 g/100 g de premezcla.

Por ejempio, la premezcla puede comprender particulas de tipo A en una cantidad en ef intervalo 5-14 g/100 g de
premezcla y particulas de tipo B en una cantidad en &l intervalo 2-8 g/100 g de premezcia.

Ademas de las particulas de tipos A v B, la premezcla contiene tipicamente algunas cantidades de proteina de
suerc lactso sciubles tales como alfa-lactoalbtimina dssnaturalizada, beta-lactoglobuling no desnaturalizada y
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caseinomacropéptide (CMP} ¢ muy pequefics agregades de proteina de susrc lactzo. CMP es muy estable
térmicamente v no se desnaturaliza a las temperaturas gue se utilizan para preparar parts’ouias de tipo Ay B.
Fuentes de particulas de tipo A o B gue ss han preparado a partir de proteina de suero idcteo dulce contienen a
manudo una cantidad considerabie de CMP.

Asi, en algunas realizaciones preferidas de la invencidn, la premezcla comprende, ademads, proteina de suerc
lacteo soluble en una cantidad de como maxime 75% {p/p) con relacidn a ia cantidad total de proteina.
Preferiblemante, la premszela comprende proteina de suero 1acteo soluble en una cantidad de como maximo 50%
(/). Incluso mas preferiblemente, ia premezcla comprende, ademas, proteina de suero {acteo soluble en una
cantidad de como maximo 40% (p/p).

nciuso se puade preferir proteing de suaro lactes menos soluble, por o tanto, en algunas realizaciones preferidas
de la invencidn, ia premercla comprende, ademas, proteina de suere lacteo soluble en una cantidad de como
maximo 30% (p/p) con relacidn a la cantidad total de proteina. Por ejempls, la premezcia puede comprender
proteina de suero lacteo soluble en una cantidad de como maximo 20% (p/p). Allernativamentie, la premezela puede
comprender proteina de suero i4cteo sciuble en una cantidad de como maxime 10% {p/p).

La premazoia comprende t"’pix:'amc"te hidratos de carbono qua pueden servir como complemento nutricional,
eduicorante y/o como fuents de energia para las bacterias que se pueden utllizar para acidificar 1a premezcla.

La premezcla comprende normalments una cantidad total de hidratos de carbono de como maximo 20% (p/p) con
relacidn al peso total de ia premezcla, par F'j?l“ﬁpi(‘ como maximo 15% (p/p), 0. &), comoe maximo 10% {p/p) tal como
como maxime 5% (p/ph, p. el como maximo 3% {p/p) tal como, por ejemplo, como méaximo 1% {pip).

Por ejemplo, la premezela puede comprender una cantidad total de hidratos de carbono en ef intervalo 0,1-20%
{p/p) con relacién al peso total de la premezcla. La premezela puede comprender, . &), una cantidad total de
hidratos de carbono en e intervalo 1-6% (p/p) con relacién al peso {otal de la premezcia. Alernativamente, a
premszcla pusde comprender una cantidad total de hidratos de carbono en sl intervalo B-15% {p/p) con relacién al
peso total de la premezeia.

La premezcla ademas puede contener grasa. La grasa puede estar presente, p. )., en una cantidad en &f intervalo
0,1-10% (p/p) tal como 0,5-5% {p/n) o 1-3% (p/p). La grasa puede astar prasente, por elemplo, an una cantidad en
el intervalo 0,1-3% {p/p).

La premezcia liene tipicamente un contenido de sdlides fotales (8T) de al menos 10% {p/p). Preferiblements, la
premezcla tiene un contenido de solidos totales de al menos 12% {p/p). Incluso mas preferiblements, la premezcia
tiene un contenido de solidos totales de al menos 15% (p/p).

El contenido de sdlidos totales de la premezola puede estar, p. &, &n &l intervalo 10%-aprox. 30% :p,p).
Preferiblemente, la premezcla tiene un conlenide de sblidos totales an el intervale 12-30% {p/p). incluse mas
preferiblemente, la premaezcia tene un contenido de sdiidos totales en el intervale 14-20% {p/p).

La premezcla contiene, ademas, tipicamente minerales como calcic vy ofros minerales gue se encuentran
normalmente en los producios lactecs. En algunas realizaciones preferidas de la invenciGn, la premezcla
comprende una cantidad total de calelo en el intervalo 0,01-1% {p/p}) con relacién al peso total de la pramezela, por
ejempic en of intarvalo 0,02-0,5% (p/p). por ejemplo an el intervalo 0,03-0,3% (p/p).

El pH de la premezcla esta tipicamente en &l intervalo 6-8. Por gjempio, e pH de la premezcla pueds estar en &l
intervalc 5,5-8,0. Bl pH de la promezcla puede estar, p. 9f., en & intervalo §,0-7,5. Alternativaments, of pH de ia
premezcla puede estar, p. &, en el intervalo 6,5-7,0.

Todos ios valores de pH presentados en la presents memoria se han medido en Hguidos/disolucionas gue tienen
una fermperatura de 25 grados C, a menos gue se especifique o contraric.

Cuando la premezcla se basa en uno ¢ mas ingredientes en polvo, a8 menudo se prafiers parmitiy qus, la premezcia
se hidrate durante un tiempo. Por ejemplo, 1a premezcia se puede hidratar a una femperatura en &l intervalo 1-20
grados C, preferiblemente 2-10 grados C, durante un tiempoe de al menos 30 minutos tal comoe en el intervalo 1
hora-48 horas.

Aungue la etapa b} es opcional, el método contiene preferiblemente una etapa b) de homogeneizar la premezcla. La
premezcla de la etapa a) se puede, por ejemplo, precalentar a una temperatura en el intervalo 40-85 grados C y
luego homogeneizar a esta temperatura.

La homogenaizacion es un proceso bien conocido en la téenica de la tecnoiogia de productos 18cteos v se puede
reaiizar, p. el., como un proceso de una sola etapa ¢ de dos etapas. La homogeneizacién de fa prem%zcia puede

implementarse, por ejemplo, en un proceso de dos stapas, en &l gue la primera satapa utiliza una presién de 100-
300 bares v {a segunda etapa utiliza una presién en ef intervalo 30-80 bares.

La etapa ¢} implica tratamisnto t&rmico de la premezela de la stapa a) o b) por calentamiento a una temperatura de
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al menos 72 grados C, p. €], en el intervalo 72-1580 grados C, v manteniendo la tempera*ura de la premazcia en ege
intervale durante un tiempo ufi siente para matar a un numero sustancial de los microorganismos viables de 1z base
lactea. Tipicaments, al menos 99% de los microorganismos mueran durante ia pasteurizacion. Otre fin de ia
pasteurizacién pusde ser desnaturalizar al menos algo de ia proteina de suero [&ctec naliva que pusde astar
presenie en la premezeia de {a etapa a).

La duracidn del tratamiento {&rmico depende de la o las temperaturas a las que se calienta la premezcia v esta
tipicamente entre 1 segundo v 30 minutos.

Sin embarge, es preferible gue &l tratamiento térmico tenga un efecto exterminador de bacterias que sea al mencs
sguivalente al ds 72 grados C durants 15 segundos.

Por ejemplo, 1a premezcia se puade calentar a una o mas temperaturas en el intervalo 72-88 grados C durante 0,2-
30 minutos. La premezcla se puede caleniar, p. g)., a una ¢ mas tempeiatwas en el intervalo 806-95 grados C
durante 0,1-15 minuios. Alternativamente, la premezcia se puede calentar a una 0 mas temperaturas en e intervalo
§0-110 grados C durante 2 segundos-10 minulcs. Por ejempio, la premezcla se puede calentar a una © mas
temperaturas an el intervaio 100-180 grados C durants 1 segundo-2 minutos.

Después del tralamiento térmico, fa pramezeia se enfria, p. 6], a una tempsratura de como maximo 50 grados G,
preferiblemente incluso inferior tal como como méaximo 45 grados C ¢ como maximo 40 grados C.

Los presentes inventores han visto indicics de que el tratamiento térmico de la premezcla en el intervalo
temperaturas de 72-85 grados C y preferiblemente en el intervale 72-80 grados C da lugar a productos de yogur
mejorados, v en a!qu ras realizaciones preferidas de la invencidn sa prefiere llevar a cabe el ratamiento érmice en
el intervale te ,mper?twa de 72-85 grados C, y preferiblemente en el intervalo 72-80 grados C.

La premezcla enfriada de la etapa ¢} se pone en contacio con &l agente acidificante en la etapa d).

El agente acidificante puede sar, por sjemplo, un cuitivo bacteriang, al gue se aluds tipicaments como un cultive
iniciador, en cuyo caso ia adicion del agente acidificante puede ser percibide como una inoculacion de la premezcia
enfriada, en cuyo caso se ohiiene una premezela inoculada.

Por o tanio, en aigunas realizaciones de 1a invencidn, el agente acidificante comprende un agente acidificants guimico.

En el contexto de la presents invencién, el término "agente acidificante quimico” se reflere a un compuesto guimice
capaz de reduccion gradual ¢ instantanea del pH de la mezcla.

El agente acidificante quimico puede ser, por ejemplo, un acido alimentario aceptable {también denominado como
un acido alimentaric) v/o una lactona. Ejemplos de dcidos tilies son acidos carboxilicos tales como dcido citrice,
acido tartarico y/o acido acético. Un elemplo de una lactona Gt es glucono delta-lactona (GDL).

En algunas realizaciones de la invencidn, el agente acidificante quimico comprende uno © mas componentes
seleccionados del grupo que consiste en acido acétics, acide lactice, acide mélico, acido cltrice, acido fosférico o
glucono delta-lactona.

La concentracion real del agente acidificante qut’m‘co depende de iz formulacion especifica de Ia premezc‘a En
general se prefiere que el agents acidificante quimico se utllice en una cantidad suficiente para reducir el pH de la
mezcla como maximo a pH 5,0, vy preferentemente como maximo a pH §,0 tal como, p. &f., como maxime a pH 4,6,

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, e agente acidificante comprende, o incluso es un cultivo
iniciador.

En principio, se puede ulilizar cualguier tpo de cuitivo iniclador utllizade tradicionalmente en la fabricacién de
producte lacten acidificado de tipo yvogur. Cultives iniciadores utilizados en la industria i&ctea son normalmente
mezclas de cepas de bacterias acido acticas, psro un solo cullive iniciador de la cepa también puede ser (til en 1a
prasente invencidén, Asi, en realizaciones preferidas, ef uno ¢ mas organisimos inicladores del cultivo del presente
procedimiznio es una especie de hacteria acido lactica seleccionada del grupo que consiste en Lactobaciius,

Leuconostoe, Lactococcus v Streptococcus. En (3 presente invencidén puede ser il un cultive iniciador comercial
gue comprende una ¢ mas de estas especies de bacteria acido lactica.

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, el cultive iniciador comprende unc o mas cultive(s) de
acterialg) halotolerantes.

La cantidad del agente acidificante afadide es tipicamente relativamente baja en comparacién con 1a cantidad de ia
premezela.

En algunas realizaciones de la invencidén, el agente acidificante diluye la mezcla previa en un factor de como

maximo 1,05, preferiblemente como maximo en un factor de 1,01, e incluso mas prefericlements en un factor de
como maxime 1,008,
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Arcmatizanies y/o agentes aromaticos se pueden afiadir a la premezcia para obtenar un producto lacteo acidificado
con sabor. Los aromas se pueden afadir en forma de solidos, pero se afiaden preferiblamente en forma de liguidos.
Sin embargo, a menudo se prefiere que los aromas se afladan después de la acidificacion.

Durante la etapa d) se permite gue el agente acidificante reduzea el pH de la premezcla de la etapa ¢). Sila
premezcla es una premezela inoculada, dsta se incuba en condiclones gue permiten que el cultivo iniciador se
vuslva matabdlicamente active para producir la premezcia acidificada. En algunas realizaciones preferidas, ia
premezela inoculada se incuba a una temperatura entre 32°C v 43°C hasta gqus se alcanza sf pH deseado. La
fermeantacion se puede detener por ia disminucion de la temperatura a alrededor de 16°C.

Sl la premezela contiene un agente acidificants quimico, el agente acidificante guimico comenzara normalmesnie a
raducir el pH de la mezcla tan pronto como el agente acidificante guimico forma parle de la mezcia. Algunos
agentes acidificantes quimicos iales como lactonas y acidos gue se disuelven lentamenie proporcionaran una
reduccion gradual del pH, va que reaccionan con el agua o se disuelven.

La temperatura de la base laciea durante la etapa d) estd tipicamente en e intervalo 20-80 grados C, v
preferiblemente en el intervalo 32-45 grados C.

La etapa e} del método implica &l envasade de un producio tipo vogur derivado de la premezcia acidificada.

El término "derivado de la premezcla acidificada” significa que of producto tipe yogur contiene al mencs los sélidos
insolubles en agua de la premezcla acidificada, es decir, los sdélidos de la premezeia acidificada que no dejan la
pramezcla acidificada si el agua se axtrase dsl producto. El producto tipo yogur comprende preferiblemsante o incluso
consiste en la pramezcia acidificada como tal.

Derivar el producto tipo yogur de la premezela acidificada pueds inclulr, ademas, la adicién de unc o mas
ingredientes adicionales a la premezcla acidificada.

Elempios (tiles de tales ingredientes adicionales son edulcorantes, agentes aromatizantes, estabilizadores,
emulsichantes y vitaminas. Ejlemplos de ingredientes adicionales de este tipo se mencionan en &l contexto del
producte tipo yogur basado en proteinas de suero iacteo.

Derivar el producio tipo yogur de la premezela acidificada incluye preferiblemante una etapa de suavizado, an
donde la premezcia acidificada se somele a una homogeneizacién suave, p. gj., ulilizande una denominada vahvula de
suavizado gue funciona p.gj. con una calda de presién de 5-20 bares. Bl mero tombes de la premezcia acidificada o &l
bombec de la premezcia acidificada a través de un filtro, puede ser suficiente para suavizar fa premezcla acidificada.

En algunas realizaciones preferidas de ia invencion, derivar el producio tipo yogur de fa premezoia acidificada
incluye, ¢ incluso consiste an someter a corriente de producto acidificado, p. &}, 1a premezcia acidificada ¢ &l
preducto tipo vogur final a una stapa de tratamiento térmico antes de la stapa ).

En el contexto de la prasente invencién, &l término "corriente de producin” significa e material gue esta en &l
procesc de sar convertido en ef producto final de tipe yogur. La corriente de producto contiene sustanciaiments
todos log sblidos de la premezcla v preferiblements la mavyoria, sl no todos, del agua. Se pueden afiadir mas
ingredientes a la corriente de producto durante la produccion del producio tipo vogur.

Los presentes inventores han enconirado gue el producio tipe vogur basado en proteinas de suero acteo estd bien
adapiado para ia preparacion de productos de tipo yvogur tratados térmicameante, es decir, productos de ipo vogur
gue sa han tratado térmicamentes despuss de fa acidificacion v, por lo tanto, tienen una vida atil prolongada.

La etapa de tratamiento térmico puede implicar, p. 8], una combinacién de temperatura v tiempo de mantenimiento
gue ofrece una reduccién del nimere de bacterias dcido lacticas viables que al menos es eguivalente a 72 grados ©
durante 15 segundos. Por gjemplo, la etapa de tratamiento térmico puede implicar una combinacién de temperatura
y tiempo de mantenimienio que ofrece una reduccion del nimero de bacierias acido lacticas viables que al menos
es equivalente a 75 grados C durants 30 segundos. Alternativaments, la etapa de tratamiento térmico puade
implicar una compinacién de temperatura vy tiempo de mantenimiento gue ofrece una reduccion del nGmero de
hacterias dcido lacticas viables qgue al menos es squivalsnte a 80 grados © durante 1 minute.

La determinacién de las temperaturas eguivalenies v 103 tiempos de retencidn se basa en fa bacteria acido lactica
Streptococcus thermaophilus.

La corriente de producto acidificade p. e). se puede fratar térmicaments a una temperatura de al menos 70 grados C
durante al menos 45 segundos. Alternativamente, ia corrients de producto acidificade se pusde tratar térmicaments
a una temperaira de al menos 72 grados G durante al menos 15 segundos.

Por ejemplo, la corriente de producto acidificado se puede tratar térmicamente a una temperatura de al menos 75
grados C duranie al mencs 15 segundos tal como, p. gf., al menos 30 segundos.

En aigunas realizaciones preferidas de la invencidn, la comiente de producto acidificado se trata térmicaments a
una temperatura en el infervalo 76-95 grados G durante una duracion en el intervalo 0,1-100 segundos tal como, p.
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aj., en el intervalo 70-80 grados € durante una duracion en el intervalo 2-50 segundos.

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, la etapa de tratamiento térmico es la Ultima etapa del process
fue se raaliza antes de envasar & producto tipo yogur.

Sin embargo, en otras realizaciones preferidas de la invencidn, el tratamiento térmico de la corriente de producto
acidificade sigue y/o procede a una etapa de homogeneizacion.

Por ejemplo, derivar el producte tipo vogur de la premezela acidificada puede ingluir tratar térmicamente la corriente
de producto acidificade, p. ef., ia pramezcia acidificada como tal o la premezcia acidificada se mezcla con
eduicorante y/o agentes saborizantes, v posteriormente homogeneizar la corriente de producto acidificads tratada
térmicamente.

La homogensizacidn utilizada despuds del tratamiento térmice puede implicar, por ejemple, una o miltiples etapas.
Se puade utilizar, p. g}, una caida de presién en ¢! intervalo 10-300 bares, preferiblemente en el intervalo 100-220
rar, e incluso mas preferiblemente en el intervalo 150-200 baras.

El envasado de la etapa o) puede implicar cualguler técnica de envasado adecuada y se pusde utilizar cualguier
recipiente adecuado para envasar el producio tipe yogur tasade en protelna de suero lacten.

El envasado da la etapa o) pusds implicar, por ejemplo, un envasado aséptico, es decl, e producto se envasa an
condiciones asépticas. Por ejemplo, e envasado aséplico se puede realizar utilizande un sistema de Henado
aséptico, y preferiblaments implica llenar el producto en uno o mas recipientes aséptices.

Ejemplos de recipientes (files son, p. €], boielias, cajas de cartdn, bricks, bolsas y/o bolsas.

En una realizacién preferida de la invencidn, ol producto tipe yogur basado en protefna de suero lacteo se envasa
an una belsa que tlens una capacidad total de como maximo 0,5 |, boisa que se clerra o sella posteriormente. El
volumen de [a bolsa puede estar, por ejemplo, en el intervalo 0.05-0,5 |, v preferiblements en el intervalo 0,1-0.4 1.
El producto tipo vogur basado en proteina de suero 18cteo se envasa preferiblemente con un espacio de cabeza
relativamente pequenio, es decir, gas extra en of interior del recipients.

oy

Las propiedades del presente producte tion vogur basado en protefna de suero lacteo, le hacen adecuado para &l
snvasade en bolsas en donde es ventajoso un bajo grado de sindragis y un baje grado de sedimentacion de las
partfculas.

El envasado se realiza preferiblements a ¢ por debajo de la temperatura ambiente. Asi, [a tempsratura del producto
es preferiblemente como maéximo 30 grados C durante el envasado, preferiblemente como maximo 25 grados C e
incluso més preferiblemente como méaximo 20 grados C, tal como como maxime de 10 grados C.

La temperatura del producto durante ol envasado puede estar, por gjemplo, en of intervale 2-30 grados G, v
preferiblemente en el intervaio 5-25 grados C.

Alternativaments, ef envasado se puade realizar madiante una temperatura de al menos 585 grados G, p. &, cuando
gl métode implica un tratamiento térmico de la corrignte de producto acidificado. Por lo tanto, 1a temperatura del
producto puede ser preferiblemente de al menos 60 grados C durante el envasado, como por gjempio al menoes 65
grados C.

La temperatura del products durante el envasade puede estar, por ejemplo, en el intervalo 55-75 grades G, v
preferiblemante en &l intervaio 60-70 grados C.

Los presentes inventores han encontrade que la vida (til del producto tipo yogur mejora al Henar/envasar el
preductc tipe vogur mienitras estd tdavia callente. El producic tipo vogur envasade se enfria a continuacion
tipicamente a la temperatura ambignte 0 a una temperatura de como méximeo 10 grados C tal como, p. gj., de aprox.
4-8 grados C.

Adn un aspecto se refiere a un producto fipo vogur basado en proteina de suere 1acles oblenible mediante un
método descrito en la presents memoria.

Otro aspecto de la invencién se reflere a un producio alimentario que contiene el ingrediente alimentario tal como se
describe en la presentas memoria. Bl producto alimentario pueds ser, por gjemplo, un producto factec o un producto
no lactec. El producte alimentario puede ser, por ejemplo, un producto rice en proteinas, p. €. un producto
alimentario acido, rico en proteinas. Un producio alimentario rico en proteinas es un producto alimentario que
contiena una cantidad total de proteina de al menos 7% {p/p).

Se prefiera particularmente gqus sl producto alimentario sea un producte alimentario acidificado, rico en protainas, p.
aj., un producto acieo, gue contlene una cantidad iotal de proteina de al menocs 7% (p/p). Ejemplos de tales
producios alimentarics acidificados son yogures, pudines, mahonesas y aderezos. Los producios alimentarios
contienen preferiblemente una cantidad significativa de proteina de suerc lactes. Por ejemplo la proteina de suerc
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lacteo puede constituir al menos 50% (p/p), prefef‘b!emen*e al meros 70% (/P v alin més preferblements al
menos 90% {(p/p) de la proteina del producto alimentaric rico en proteinas. Por E‘je mplo, 1a proteina del producto
alimentario rico en proteinas puede consistir esenclalmente en proteina de suero lactec.

Lin aspecto adicional de 1a invencidn se reflere a un products tips yogur basade en proteina de suero 1acles, p. &l.,
chisniola por un método descrito en la presente memaoria, que comprenda:

~ unt contenido total de proteina de al menos 7% (p/p), v
- una combinacion de:

- particulas de tipo A en una cantidad de al menos 20% {(p/p) con relacion a la cantidad total de
proteina

- particulas de tipo B en una cantidad de al menos 10% {(p/p) con relacion a ia cantidad total de
proteina,

y &n donds al manos el 80% de ia proteina es proteina ds susro lacteo.

Los presentes inventores han encontrado que los producios de tipo yogur basados en proteina de suero lactso

sagun la presente invencidn tienen propiedades organclépticas mas atractivas gue los productos basados en

pro.u ina de suerc i&cteo nativa solamente © basados en una combinacion de proteina de suerc lacteo en
migroparticulas y concentrado de proteina de suero lacteo nativa.

La compaosicion del preducte tipe vogur basado en proteina de suerc lactao pueds ser la misma que la de ia
premezcla.

En aigunas realizaciones preferidas de la invencidn, el producto tipo yogur basade en proteinas de suero lacieo
tiene una cantidad total de proteina de al menos 7% (p/p) tal como p. el al menos 8% (p/p). Por ejempio, ©
producio tipe yogur hasado en proteina de suero lacteo puede {ener una cantidad {otal de proteing de al menos
10% {p/p). El producto tipe yogur basado en proteina de suerc lactec puede tener p. e una cantidad ofal de
proteina de al menos 12% {p/p). Alternativaments, el producto tipo yogur basado en protei na de suero lactes pueds
tenar, p. &, una cantidad total de proteina de al menos 14% (p/p).

Puede ser degeable un contenido de proteinas ingluse mas alto, por lo tanto, el producto tipo yogur basado en
proteina de suero lacteo puede tener una cantidad total de proteina de al menos 16% {(p/p). El producto tipo vogur
basado en proteina de suero idcteo puede tener, p. g, una cantidad tofal de proteina de al menos 18% {(p/p).
Alternativamente, el producto tipo yogur basade en proteina de suero 1actes puade tener, p. e, una cantidad total
de proteina de al menos 21% {p/p).

Tipicamente, of producto tipo vogur basado en proteina de suero lacteo tiens una cantidad total de proteing en ef
intervalo 7-25% (p/p). Por elemplo, el producio alimentaric de tipo yogur dasado en proteina de suero acteo puede
contener una cantidad total de proteina en el intervalo 8-20% (p/p). El products tipe yogur basado en proteina de
suare lactes pusde contener, p. e}, una caniidad total de proteinag de al menos 10-18% (p/p). Aliemativamente, el
produ\,tﬁ tipe vogur basado en proteina de suere lactec puede cortengr una cantidad total de proteing de al menos
12-18% {p/p).

En algunas realizaciones de la invencién, el producte fipo vogur basado en proteing de susre 1acteo contiens una
cantidad total de proteina en el intervalo 21-25% {p/p).

El producto tipo yogur basado en proteina de suero iacteo tiene preferiblemente un pH de como maxdimo §,¢. Por
ejempio, &l producto tipo yogur basado en proteina de suerc lactes pueds tensr un pH de como maximo 4,4. E
intarvale pH del producto tipo vogur basado en proteina de suero lacteo es tipicamente pH 3,5-5,0. Freferiblemente,
el producto tipo yogur basado en proteina de suero 1aciec tiene un pH en el intervalo pH 4,0-5,0. incluso mas
preferiblemente, ol producto tipo vogur basado en proteina de suere lactes tiene un pH en el intervale pH 4,2-4,8 tal
oMo, ©. &f., aprox. pk 4,6,

En algunas realizaciones preferidas de ia invencion un producto tipe yogur basade en proteina de suerp lacteo tiene
la consistencia de un yogur de fipe asentado. Yogures de fipo asentado se caracterizan fipicamente por una textura
a modo de gel v con frecuencia se les deja incubar v enfrdar en el envase final. Yogures de tipo asentado son
normalmente no vertibles, pero todavia se pueden comer con cuchara, y con frecuencia se consumen fuera del
anvase con una cuchara.

En otras realizaciones preferidas de 1a invencion, el producto tipo yogur basado en proteina de suero idcieo tlene la
consistencia de un yogur de tipo batido. En refacidn con un yogur de tipo asentado, un yogur de tipo hatido es
vertible, pero a menudo todavia es bastante viscoso. El términe "batido” se basa muy probablemente en ¢l hecho
de gue la leche del yogur acidificada originalmente se batid para romper el coaguio/gel formado y hacer el producto
mas lguido v bombaable. Sin embiargo, en el contexio de la presente invencion, 1a expresién "vogur batido” ambién
abarca yogures que no han side sometidos a batide, perc que han obtenido una fextura viscosa, tipo liguide, por
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ofras maneras.

Un producto tipo yogur basado en proteina de suero 18cteo que flene una consistenclia de un yogur de tipo batido
puede tener, por gjempio, una viscosidad de como maximo 2.800 ¢P, v tipicamente en el intervalo 350-2500 ¢P. Por
ejempio, ia viscosidad del producto fipo yogur basado en proteina de susrc lacteo puede estar en el intervalo 400-
2000 cP. La viscosidad del producto tipo yogur basado en proteina de suero lacieo puede estar, p. €., en €l
intervalo 500-1500 ¢P. Allernativamente, la viscosidad del producto tipo vogur basade an proteina de suero lacten
puede estar en el intervalo 600-1250 cP. Las viscosidades de 103 productes ds Hipo yogur hasados en proteina de
suerc ldctes se miden como se describe en ol ajempio 1.8

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, ef preducto tipo yogur basado en proteina de susrc lacteo
comprende une ¢ Mas edulcorantes tales como edulcorantes de hidratos de carbono, policles yio edulcorantes de
alta intensidad.

El producto tipe yogur basade sn proteina de suero lacteo puede comprender, p. ef, una cantidad total de
eduicorante de hidratos de carbono en el intervale 1-20% {(p/p} con relacién al peso total del producto tipo yogur
hasado en proteina de suero lactes. Alternativamente, el producto tipe yogur basado en proteina de suero lacteo
pueds comprender una cantidad total de edulcorante de hidratos de carbono en &l intervalo 4-15% {p/p) con
relacién al pesc total del producto tipo yogur basado en proteina de suere lactes. Dado que otros ingredientes del
producto tipo yvogur basado en proteina de suerc lacten pueden comprender inherentemante alglin sdulcorants de
hidratos de carbono tales como iactosa, a menudo sera suficiente aftadiy edulcorante de hidratos de carbono en una
cantidad de aproximadaments 2-10% con relacién al peso total dal producto tipe yogur basado en proteina de susro
lacteo para alcanzar el dulzor deseade del gusio. Alternafivaments, el producto tipo vogur hasado en proteina de
suero lacten puede comprender una cantidad total de edulcorante de hidrate de carbone afiadido en el intervaio 4-
8% (p/p) con relacidén al peso total del producto tipe yogur basado en proteina de susro lactes.

El producto tipo yogur basado en proteina de suero iacteo puede contenar, ademas, uno ¢ mas edulcoranies que
ne son hidratos de carbono, naturales o artificiales.

En algunas realizaciones &l producto tipo yogur basado en proteina de suero lacteo contiene uno ¢ mas agentes
edulcorantes naturales que no son azvcares. Estos une ¢ mas agentes edulcorantes naturales se pueden
groporcionar como un componente de un segundo agente adulcorante, ya sea solg, ¢ en combinacién con un
edulcorante de hidrato de carbone, tal como se describe. El o los agentes edulcorantes no azicar naturales se
puedan selaccionar, por ejemplo, del grupo que consiste en extractos de Momordica Grosvenorit {(Mograsides IV o
V), extractos de Rooibos, extractos de Cyclopia, extracto de Stevia, Rebaudidsido A, taumatina, Brazzeina, acido
glicirricinico y sus salss, curcuiing, monelina, Filoducina, Rubusosides, mabiniina, dulcdsido A, dulcoside B,
siamendsidos, monatina v sus sales (monatina 88, RR, BS, 8K}, hernandulcina, filoduicing, glicHiiina, floridzina,
trilobating, balyunésido, osiadina, polipoddside A, pterccariddio A, pterocaridsido B, mukurozidsido, flomisssido |,
periandrina |, abrusdside A, ciclocaridsido | eritritol, isomaliuiosa y/o policles naturales tales como maltitol, manitol,
lactitol, sorbitol, inositol, xilitol, trelfol, galactitol y combinacionas de ios mismos.

En algunas realizaciones el producto tipo vogur hasado en proteina de suere lacteo contiene uno ¢ mas agentes
eduicorantes artificiales. Estos agenies edulcorantes artificiales se puedesn proporcionar en forma de un
componente del primer edulcorante, va sea solo o &n combinacion con otro de los edulcorantas tal como se define
arriba. El o los agentas edulcorantes no aziicares astificiales se pueden seleccionar, por ejemplo, del grupo gue
consiste en aspartamo, ciclamalo, sucralosa, acesuifame K, neotamo, sacarina, nechesperiding dihidrochalcona,
exiracto de Stevia, rebaudioside A, taumatina, Brazzeina, acide gliciricinico v sus sales, curculina, monelina,
filoducing, Rubuscsides, mabiniing, dulcdsido A, dulcdsido B, siamendsido, monating v sus sales (monatina 88, RR,
RS, 8R) y combinaciones de los mismos.

En algunas realizaciones de la invencidn, se prefiere particularmente gue e edulcorante comprenda o incluso
consista en uno 0 mas edulcorantes de alta intensidad {EAl). Los EAl se encuentran tanio entre los edulcorantes
naturales como los artificiales y tipicamente tienen una intensidad sdulcorants de al menos 10 veces of de a
sacarcsa. Ljemplos no limitantes de EA! (files son aspartamoe, ciclamato, sucralosa, acesulfamo K, neotamo,
sacarina, nechesperidina dihidrochaicona y combinaciones de los mismos.

8i se ufilizan, la cantidad total de BAI estd tipicamente en &l intervalo 8,01-2% {p/p). Por gjemplo, la cantidad total

de los EAl puede estar en el intervalo G,05-1.5% (p/p). Alternativamente, la cantidad total de los EAl puede estar en
el intervalo G,1-1,0% {p/p}.

Ademas puede ser preferente que el edulcorante comprenda o Incluso consista en uno 0 mas edulcorantes de
poiiol. Ejlamplos no limitantes de edulcorantes de polic! Gtiles son maltitol, manitol, factiol, sorbitol, inositol, xifitol,
freitol, galactitol ¢ combinaciones de los mismos.

Si se utiliza, la cantidad total de edulcoranie de poliol asta tipicamente en el intervalo 1-20% {p/p). Por sjemplo, fa
cantidad total de eduicorante de poliol puede estar en &l infervalo 2-15% (/). Alternativamante, la cantidad total da
edulcorante de poliol puede estar en el intervaio 4-10% {p/p).

El producto tipe yogur basado en proteina de suero lacteo puede comprender, ademas, una ¢ mas vitamina(s) y
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otros ingredientas similares tales como vilamina A, vitamina D, vitamina E, vilamina K, tlamina, riboflaving,
piridoxing, vitamina B12, niacina, acide fdlico, acide pantoténice, biotina, vitamina C, colina, inositel, sus sales, sus
derivados y combinaciones de ios mismos.

El producto fipo vogur basado en proteina de suerc [acteo puede contener, ademas, estabilizadores basados en
hidratos de carbono tales como, p. ¢f., goma de algarroba, goma guar, alginatos, celulcsa, goma xantano,
carboximetil-caluiosa, celulosa microcristaling, carragenanas, pectinas, inulina vy mezclas de los mismos.

Sin embargo, una ventaja de ia presente Invencion as que el nivel de s estabilizantes basados en hidratos de
carbono se pusde reducir o Incluse evitar, por tante, en realizaciones preferidas de fa imvencion, &l producto tipo
yogur hasado en proteina de susro idctes comprends como maximo 1% {p/p) de sstabilizantes basados sn hidratos
de carbong, v preferiblemente como maximo 0,1% (p/p) de estabilizantes basados en hidratos de carbong, e incluso
mas preferiblemente ningtin estabilizante basado en hidratos de carbono.

producte tipo vogur basado en protefna de suero lacteo puede contener, ademds, uno o mas agenies
saborizantes fales como sabores de frutas o vegetales naturales o antificiales, preparados de frufas, rumos de frutas
o incluso trozos de frutas y/o verduras. Tales agentes saborizantas son bien conocidos en 1a téenica.

El producio tipo yvogur basado en proteina de suero lacteo puede contener, ademas, grasa. La grasa puede estar
presente, p. €., en una cantidad en ef intervalo 0,1-10% {p/p). tal como 0,5-5% {p/p) © 1-3% {p/p). La grasa puede
estar presente, p. g)., en una cantidad an el intervaio 0,1-8% (p/d).

El producto tipe yogur basado en proteina de suere 18ctes puede ser, por ejemplo, un producte tipo yogur de tipe
batide ¢ un products tipe yogur de tipo asentado.

En algunas realizaciones preferidas de la invencion, el producto tipo yogur basado en proteina de suere idctes es
un producto tipo yogur basado en proteina de suero 1acteo, tratado térmicaments, 1o que significa que el método de
producic el producto tipo vogur ha implicads un tratamisnio érmico de ia corrdente de producto acidificads. Dicha
atapa de tratamiento térmico prolonga la vida Gl del producto v permite sl aimacenamiento del producto envasado
a temperatura ambiente durante un perfodo prolongado de tiempo.

En algunas realizaciones preferidas de la invencidn, el producto tipo yogur basado en proteina de suero [actec,
preferiblemente en forma tratada {érmicaments, fiene una vida Gt de al menos 2 meses a 23 grades C,
preferiblemente al menos 3 meses, e inclusc mas preferiblemente al menos 8§ meses.

En algunas realizaciones preferidas de la invencidn, el producto tipo yogur basado en proteina de suero Eactea,
preferiblemante en forma tratada {érmicamente, fiens una vida atil de al menos 3 meses a 8§ grades G,
preforiblements de al menos 8 meses, e incluse de manera mas preferida de al menos 9 maeses. Por ejemplo, of
produc 1‘0 tino yogur basado en proteina de suero lactes, iratado {érmicamente, puede tener una vida Gt de al
menos 12 meses a 5 grados C.

Otro aspecto de la invencién se refiere al usc de una combinacion de particuias de tipo A vy particulas de tipe B
comg ingrediente en la produccion de un producto lacteo acidificado tal come, p. el., un producto tipo yogur basads
an proteina de suero &cteo.

Las particulas de tipo A v las particulas de tipe B se pueden proporgionar, p. e., por dos fuentes separadas, p. el
una fuenie A que contiene las particulas de tipc A y una fuente B que contiens las particulas de tipo B.
Alternativamente, las particulas de tipo A v las particulas de tipo B se pueden proporcionar por una sola fuente gue
contiene tanito particulas de tipo A come particuias de tipo B. Un ejemplc de una sola fuente de aste lipo es ¢l
ingrediente alimentaric descrito n la presenie memoria.

Prefariblements, las particulas de tipo A se utilizan en una cant tidad de al menos o 20% {p/p} con relacién a la
cantidad total de proteina del producte facteo acidificado, p. &f., &l producto fipo yogur, vy las particulas de tipo B se
utilizan en una cantidad de al menos 10% (p/p) con reiacién a la cantidad total de proteina del producto iacteo
acidificado, p. e}, el producto tipo yogur.

El producto lacteo acidificado, p. €)., &l producio tipo yogur basado en proteina de suerg ldctes, pusdes tener, p. gj.,
uri contenido de proteina total de al menos 7% {p/p), v preferiblemante al menocs 10% (p/p).

El producto tipo yogur basadoe en proteina de suero lacteo pusde sar, por ejemplo, un producto tipo yogur de tipo
patide ¢ un producto tipo yogur de tipo asentado.

Cabe sefalar gue las realizaciones y caracteristicas descritas en el contexto de uno de los aspectos de la presente
invencion también se aplican a olros aspectos de la invencién.

Todas las referencias de patentes v de no patentes citadas en la presente solicitud se incorporan como referencia
en sy totalidad.

La invencion se describira ahora con mayor detalle en los siguientes ejemplos no limitativoes.
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Ejemplos.

Ejempio 1: Métodos de andlisis.

Ejermpio 1.1: Cuantificacion de la cantidad de microparticuias insclubles (particulas de Tipo A).

La cantidad de particulas de proteina de suero lacies insolubles que tlenen un tamafo de particula en el intervalo 1-
10 micrometros (que abarca de manera efectiva el intervalo de tamafios de (,5-10,49 micrometros) de una

composicion de proteing de suero lactes dasnaturalizada se determina usando el siguiente procedimiento:

1. Hacer una suspension al 5% (p/p en agua) de la musstra a ensayar.

2. Dejar que la suspension resultante se rehidrate durants una hora con agitacién suave {agitacion).

3.  Homogensizar [a suspension a 100 bares.

4. Centrifugar una primera porcién de la suspension a 15.000 g durante & minutos.

5. Recoger el scbrenadante resultante v analizar las proteinas totales {proteinas verdaderas). A ia caniidad
de proteinas tolales del sobrenadante se la alude como "A"

5. Anglizar una segunda porcidén de la suspensidn (no sometida a centrifugacion) en cuantc a proieinas
totales (proteinas verdaderas). A la cantidad de proteinas totales de la suspension se la alude como "B".

7.  Someter una tercera parte de la suspension a andlisis de districbucion del tamafic de particula por

dispersion de luz estatica vy determinar el porcentaje en volumen de las particulas que tiens un tamafo ds
particula » 10 micrémetros, a este porcentaje se le alude como "C",

& Determinar la cantidad (9% p/p con relacion a las proteinas tolales) de partfculas de proteina de susio
lactac insolubles que tienen un tamafio de particula en el intervale 1-10 micrdmeatros como:

Pi-10= (((B — A)/B)*100%)-C)

3. Repetir las etapas 4-5, pero centrifugando a 3.000 ¢ durante 5 minutos en lugar de 15.000 ¢. (S86lo se
separara la mayor parte ds las particulas). A la proteina fotal del sobrenadants de a stapa 8 se la alude
como "D

10. Determinar la cantidad (% p/p con relacidon a las proteinas fotales) de particulas de proteina de susro
iacteo insolubles que tienen un tamafio de particula an el intervalo 0,5-1,5 micrémelros comao:

Pi= ((D-A)/B)*100%

El procedimienio se realiza a aprox. 15 grados C uiilizande una centrifuga refrigerada a 3-30K de SIGMA
Laborzentrifugen GmbH y tubos de 85 mi (n® de orden 15078), en la que se llena la suspension al 5% de mansara
gue el peso total del tubo v de la muesira asciends a 38 ¢.

El andlisis ds la distribucion del tamafio de particula se realiza utilizando un aparate Malvern Mastersizer (Micro
Particls Sizer, Malvern instrumants Lid., Worcastershire, Reino Unido).

Pardmetros: se utilizaron particulas de indice de refraceion 1,52 {parte real), 0,1 {parte imaginaria) & indice de
refraccién del digpersante 1,33.

Andalisis de los datos: los datos se ajustaron utilizando el modelo de dispersién de Mie (residuos <2%).
Ejempio 1.2: Determinacién de CMP soluble, alfa-iactoalblimina y beta-lactogiobuling

El conlenido de CMP soluble, alfa-lactoaibimina v bela-lactcbulina se analizé por cromatografia lfquida de aito
rendimienio de exclusién por tamafio (SE-HPLC). Se utilizaron un Sistema de Suministro de Multidiscivente Walers
8600 E, un Inysctor Waters 700 Satsllite Wisp v un Detector de Longitud de onda miltiple programable Waters H20
(Waters, Milford, MA, EE.UU). Bl tampon de elucidn estaba compuesto de NapS0: 6,15 M, KHPOs 0,08 M y
KaHPQO4 0,01 M. El caudal era de 9,8 mi min' v la temparatura de 20°C.

Veinticuatro horas antes del analisis, se prepararon suspensiones de las composiciones de proteina de suero lacteo
desnaturalizadas uliiizando un tampén fosfato de sodio (0,02 M) para obtener un contenido final de proteina de
0,1% (p/v). Ademas, se prepararon disolucionas estandares de alfa-lactoalbiming (Sigma-Aldrich Chamie GmbH,
Steinheim, Alemania) y beta-lactogiohulina (Sigma-Aldrich Chemie GmbH), v caseinomacropéptide a una
concentracion de 1 mg mi’. Antes de ia inveccion, las discluciones sg agharon v se filtraren {0,22 micrémetros). Se
inyectd una muestra de 25 microl. La absorbancia se registrd a 210 y 280 nm. Para todas las musstras
composiciones de proteina de suero 1&cteo desnaturalizadas y los patrones, & contenido total de proteina se
determing segin &l ejempio 1.4,
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La determinacidn cuaniitativa del contenido de alfa-lactoalizimina native, beta-lactogiobulina y caseinomacropéptido
se realizd comparando las areas de ios picos oblenidos para ias proteinas estéandares correspondientes con los de
las muestras.

Ejempio 1.3: Determinacién de ia viscosidad.

La viscosidad de los productos liguidos se midic en un redmetro {(Haake rheostress) con un sistema de
cilindro/copa.

La medicién se realizd a 5 grades C {tanto la temperaiura de 1a muestra liquida como las partes relevantes del
reometro tenian una tiemperatura de § grados C).

Procedimiento:
1. Preparacién de muestras.

Cada una de las muestiras se introduce en bolellas duranie el procesamienio vy se coloca en el refrigerador de
laboratorio (5°C) para si templado durants 1 dia.

2. Configuracion.
Configurar el programa para la medicion del producio en el Haake rheostrass, véase la configuracion del métode.

instalar el sistema de cllindro/copa. Comprobar que la tempsratura del bafio de agua para sl HAAKE rheostress se
file en 1°C, si o, ajustar la temperatura.

3. Medicién.
Séic la muestra gue se ha de analizar se refira del almacenamiento en frio, la botella de muestra se gira
suavemente boca abajo 3 veces para homogeneizar la muestra si se separa en fases durante el almacenamiento.
Afiadir 40 mi de mussira a la copa e iniciar el programa de muestreo de daios. Se realiza una doble repeticion.

4. Limpieza.
Cuando se terming e andlisis, dasmaoniar ef sistema de cilindro/copa v limpiaro con agua v jabén vy después con
agua fria para templar &l sistema antes de la siguisnte medicidn. Limpiar el sisterna de cilindro/copa & instalario de
nuevo para fa siguiente muestra.
Resuitados:
La viscosidad se presenta en unidades centipoize (cP). Sobre ia base del valor en ¢ leido después de 90 5. (T
{seq)), se calcula una media de la doble repeticién. Cuanto mas altos sean los valores en ¢P medidos, més alta
serd la viscosidad.
Materiales:
Para este procedimiento se requiers o siguienta:

-  Redmetro Haake rheostress 1

Cilindro: Serie Z34 DIN 53019
Copa: sondas de la serie 234 DINS3018

— Bafo de agua Haake K20/Haake DCS
Ajuste del meétodo:
Los pardmetros para el programa eran los sigulentes:
Etapa 1: Posicion de madicidn.

Etapa 2 Estrés controlado de 1,00 Pa durante 30 s a 5,00°C. Frecuencia de 1.000 Hz. Se recogen 2 puntos de
datos.

Etapa 3: Velocidad controlada de 80,00 Ve durante 120 s a 5,00°C. Se recogen 30 puntos de datos.
Etapa 4: Levantar aparis

Ejempio 1.4 Determinacion de proteinas totales.

El contenide de proteinas totales (proleinas verdaderas) de una mussira se determina:
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.

Determinando &l nirdgeno total de fa muestra siguiende la norma 18O 8968-1/2)iDF 020-1/2-Leche -
Determinacion del contenido de nitrdgeno ~ Parte 1/2: Determinacion del contenido de nitrégens utilizando
el método Kjeldahl

2y  Determinacion del nitrdgenc no proteico de la muesira siguiendo 1a norma SO 83968-4|IDF 020-4-Leche -
Determinacion del contenido de nitrégeno - Parte 4: Daterminacién del contenide de nilrdgenc no proteico.

3) Calcuie de iz cantidad fotal de proteinas como (Mnitregeno totat - Minitrégenc no proteico)” 8,90.
Ejemplo 1.5 Determinacion del contenido de agua de un poivo.

El contenido de agua de un producto alimentario se determing segdn la norma IS0 5537:2004 {Leche en polvo -
Determinacién del contenido de humedad (Mélodo de referencia)). NMKL es una abreviatura de "Nordisk
Metodikkomité for Naeringsmidier”.

Ejempio 1.6: Determinacion del contenide de cenizas.

El contenido de cenizas de un producto alimentario se determina segin NMKL 173:2008 "Cenizas, determinacidn
gravimatrica en los alimenios”.

Ejemplo 1.7: Determinacion del peso en seco de una disclucion,

El peso en seco de una disoiucion se puede determinar de acuerdo con NMKL 116 2% Edicidn, 2005 {Sdlidos totales
{Aguz) - Determinacion gravimétrica en leche y productos lacteos). NMKL es una abrev!atua de "Nordisk
Metodikikomité for Naeringsmidiar”

El contenide de agua de la disclucion se puede calailar como 100% menos la cantidad relativa de materia seca
(Yo @ip).

Ejemplo 1.8: Determinacion de la cantidad total de lactosa.

La cantidad total de iactosa se determina de acuerdo con la norma IS0 5765-2:2002 {IDF 79-2:2002) "Leche en
polve, mezclas de higlo secs y queso procesade - Determinacion del contenide de lactosa - Parte 2: Método
anzimatico utilizando el resto galactosa de la lactosa™

Ejemplo 1.9: Determinacion del grado de desnaturalizacién.

El grado de desnaturalizacién de las proteinas de las composiciones de proteina de susro iacteo desnaturalizadas
se analizd por gromatografia quusda de alto rendimiento de exclusion por tamafic (SE-HPLC). Se utilizaron un
Sistema de Suministro de Mulidisolvente Waters 600 E, un Inyector Waters 700¢ Satellite Wisp y un Detector de
Longilud de onda miltiple Programabie Waters HO0 (Waters, Milford, MA, EE.ULL). El fampdn de elucidon astaba

compuesto de NaxS0s 0,15 M, KHPO4 0,08 My KeHPO4 0,01 M. El caudal era de 0,8 mi min v la temperatura de
20°C.

Veinticuairo horas antes del andlisis, se prepararon suspensiones de las composiciones de proteina de suero iactec
desnaturalizadas utillizando un tampodn fosfato de sodic (0,02 M) para (mtencr un contenido final de proteing de
0,1% (p/v). Ademas, se prepararcn disoluciones estandares ds alfa-lactoalbiiming (Sigma-Aldrich Chemie GmbH,
&te;r1,=s,arn, Alemania) v beta-lactoglobulina ’Sigma Aldrich Chemie GmbH), y caseinomacropéplide a una
conceniracién de 1 mg mi'. Antes de la inyeccidn, las disoluciones se agitaron vy se filtraron (0,22 micrometros). Se
inyactd una musstra de 25 microl, La absorbancia se registré a 210 y 280 nm. Para todas las muesiras de
compasiciones de proteina de suerc lacteo desnaturalizadas v los patrones, el contenide iotal de proteina se
determiné segiin el ejempio 1.4.

Se realizé un analisis cuantitativo del contenido de proteina de suero iaciec nativa comparando ias areas de los
picos obtenidos para las proteinas estandares correspondientes con los de las muestras. Después, se calould =l
contenide de proteina de suerc lacteo desnaluralizade de las composicionss de proteina de suero lacteo
desnaiuralizadas, considerande el contenido de proteinas {otales de las muestras v su proteina nafiva cuaniificada.
El grado de desnaturalizacién se caleuid como {(Pproteina wiai - Poroteina soiubie )/ Poroteinas totaies © 100%, en donde Pproteina totat
as el paso de fa proteina total ¥ Poroeins soluoe 88 &1 peso de proteina sciuble.

Ejemplo 1.10: Cuantificacion de particulas del tipo B

La cantidad de pardiculas de proteina de suero iacteo gelificables con acidos gue tienen un tamafio de particuias en
el intervalo 0,02-0,5 micrémetros (particulas de tipo B) se determina utilizando el siguients procedimianto, en que
micro-particulas se separan por centiifugacion a 15.000 g durante § min y en donde las particulas de tipo B
restantas se cuantifican mediants HPLC mediants la cuantificacion de la cantidad de proieina que tiene un tamafio
igual o menor que la beta-lactogiobulina {que tiene un tiempo de retencidn relativamente largoe) v la cantidad de
agregados de proteinas mayores (gue tiene un tlempo de retencidn mas corlo).

Materiales:
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Tampdn fosfato (0,02 M, pH 7.5}

Tampdn acefonitiile {(que consiste en 470,0 ¢ de agua miliQ, 4134 g de acetonitic v 1.0 mi de acido
rifluoroacéticn)

Procedimiento:

1. Disolver una muestra de aprox. 1,00 g de poivo en tampén fosfato para obtener 1000 mil. 81 iz muestra esta
en forma de un liquido, entonces una muestra liquida que contiene aprox. 1,00 ¢ de materia seca se diluye
hasta 1000 mi con tampdn fosfato. Anctar el factor de dilucidn preciso (tipicamente préoxime a 1.000).
Permitir que la muestra disuelta (o diluida) repose duranie 24 horas anfes de proceder con la etapa 2.

2. Detrminar la cantidad total de proteinas (proteinas verdaderas) de la muesira disuelta. A fa cantidad de
proteinas totales de la muestra disuelta se la alude como "X° (% {(p/p} de proteinas totales con relacion al
pese wtal de la muestra disueita).

3. Cenfrifugar 100 mi de la muestra disuslta a 15.000 g durants 5 minutos.

4. Recoger el sobrenadante resultante v fillrario a través de un fillro Whatman de 0,45 micrdmetros para
separar trazas de microparticuias que pudieran dafiar 1a columna de HPLC del siguiente analisis por
HPLC.

5. Determinar las proteinas totales (proteinas verdaderas) del sobrenadante filtrado. A la cantidad de
proteinas totales del sohrenadants filirado se la alude como "Y" (% {p/p) de proteinas totales con relacion
al pesc iotal dei sobrenadante filtrado).

Cuantificar ia cantidad (% (p/p) con relacion al peso total del sobrenadante filtrado) de beta-lactoglobulina,
alfa-lactoalbimina v caseinomacropéptido del sobwenadante filtrado por HPLC utilizando los patrones
apropiados de beta-lactoglobulina, alfa-lactoalbtmina v CMF disueltos en el tampon fosfato. Utilizar la
disclucion de acetonitriio como eluyente para el analisis por HPLG. 81 ia concentracidn de proteinas del
sohrenadante filtrade es mayor gue 0,1% {p/pl, una muestra del sobrenadante filtrado se diluye
adicionaimente para obtener una concentracion de proteinas de aprox. 0,1% vy realizar el analisis por HPLC
en ia muesira adicionaimente diluida.

>

7. Caleular la cantidad relativa de particulas de tipo B (% (p/p) de particulas de tipo B con relacidén a ia
cantidad total de proteina de la muestra original). Esto se puede hacer utllizando la férmula:

Zantivad retativa de proteinas de tipe 8 = {{Y-Cara-Coetz-Comr)/ X} 100% {p/p de proteinas totalss de la muestra original)
La cantidad absoluta de particuias de tipo B de la mussira original se caloula multiplicando ia cantidad relativa de
particulas de tipo B por ef factor de dilucién X* (que va de 1 g de muestra a 1.000 mi (= aprox. 1.000 g} de muestra
disueita da un factor de dilucidn de 1.000). La férmula es la siguienta:
Cantidad absoluta de particulas de tipo B de la muestra original =

Z Ganticad reiativa de particulas de tipo 8 © % * factor de dilucion

La centrifugacidn se reafiza a aprox. 15 grados C utilizando una centrffuga refrigerada 3-30K de SIGMA
Laborzentrifugen GmbH v fubos de 88 mi {n® de orden 18078} o equipo similar.

La HPLC se realiza utilizando 2 columnas de TSKgel3000PWxt (7,8 mm 30 cm) conectadas en serle con
precolumna PWX adjunta (8 mm x 4 cm). Las columnas son de Toschass (Japdn) y utilizan un detector de UV,

Ejermnplo 2: Produccion de un producte de yogur basado en protefnas de suerc 18ctes, de rico en protainas.

Se prepararon seis muesiras de productos de yogur basado en proteinas de suero lacteo utilizando los siguisntes
ingredientes v el procedimiento siguiente.

FProcedimianto:

Los ingredientes secos se mezclaron con los liquidos vy después se dejaron hidratar a 5 grados © durante 20 horas.
Después de ia hidratacién, la mezela se calentd a 85 grados C v luego se homogeneizd en dos etapas a 200 bares
v 50 bares, respectivamertie. Postariormenta, lag mezclas se trataron érmicamente a una temperaiura de 80 o 30
grados C durante § minutos utilizando un intercambiador de calor de placas v después se enfriaron a 42 grados C.
Una vez frias, las mezclas tratadas térmicaments se mezclaron con un cultive inigiador de yogur {eultivo YC-X11,
Chr. Hansen A/S, Dinamarca) en una cantidad de 0,02% v 1as mezcias inoculadas ze dejaron incubar a 42 grados ©
hasta alcanzar un pH de 4,5,

Las mezclas acidificadas sometlidas a suavizacion a 42 grados © utilizando una vahuia de suavizado v una caida
de presidn de 10 bares. Los productos de vogur suavizados resuitanies se enfriaron finaiments a 8 grados C y se
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Ingredientes y composicion de la musstra:

En la siguiente tabla se muestra una visidn generai de los ingredientes v 1as varianies de procedimisnto:

Muestra n® 1 2 3 4 5 6
Ingredientes % (p/p)
Agua 82,68 82,7 82,0 82,68 82,7 82,0
Nata, 38% de grasa 2,00 1,81 1.90 2,00 1,81 1,90
WPC80 no desnaturalizado 0 4,71 12.43 0 4,71 12,43
Fuente de particulas de Tipo A 7,11 7,11 0 7,11 7,11 0
Fuente de particulas de Tipo B 7,05 0 0 7,05 0 0
;‘g't‘é% de permeado de suero | 4 4g 3,66 3.67 116 3,66 3,67
Composicion nutricional % (p/p)
Proteina 9,61 9,61 9,61 9,61 9,61 9,61
Grasa 1,47 1,47 1,47 1,47 1,47 1,47
Hidrato de carbono 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60
Variantes del proceso
Tratamiento térmico 80 grados 90 grados 80 grados 90 grados 80 grados 90 grados
C durante C durante C durante C durante C durante C durante
5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.

WEPCEBO no desnaturalizado:

Lin polvo de concentrado de proteina de suero lacteo sustancialmente no desnaturalizado que contiene aprox. 80%
(/) de proteinas sobre la base de suero factes de queso duice.

Fuente de particulas de tipo A

Un polvo de proteina de suero tacteo que comprende aprox. 82% {w/p} de proteinas {otales. Las proteinas tolales se
componen de aprox. 7% (p/p} de microparticulas de proteina de susro 1acteo desnaturalizada {particulas ds tipo A)
v aprox. 33% de proteina de suero lacteo soluble gue contiene principaimente CMP, alfa-lactalbhimina y beta-
lactoglobulina. La maleria seca no protelea del polvo de proteina de suerp iactes es principaimente lactosa, grasa y
minerales.

Fuente de particulas de tipo B

Un polvo de proteinag de suero lacteo que comprende aprox. 50% (p/n) de proteinas totales. Las proteinas totales se
componen de aprox. 60% (p/p) de agregados de proteina de suero lactes gelificable con 4cidos {particulas de tipo
B} v aprox. 40% de protsina de suero lactso soluble que contiens principalmente CMP, alfa-lactalbiimina y beta-
lactoglobuline. La materia seca no proteica del poive de proteina de suero iacieo es principaimente lactosa, grasa y
minerales.

Poive de permeado de profeinas de suero lacteo:

El polvo de permeado de pioteinas ds suero laciec se oblisne secando permeado de ultrafiltracion libre de
proteinas de suerc lacieo dulce.

Resultados v conglusién:

Se encontrd gue las muestras 3 ¥ 6 (proteina de suere 1acteo no desnaturalizads, sin particulas de tipe A o B) eran
inadecuadas para el tratamiento térmico tantc a 80 come a 90 grados G, dado que ol calentamiente prolongade de
estas muesiras dic como resultado una seria formacion de gel. Se hizo una folo de ia muestra § tratada
térmicaments y como se puede ver en ia figura 1-A), la muestra 5 iratada érmicaments {(ipero no acidificadal) tenia
un aspecto visual como al pudin de arroz v tenia una texiura extremadaments arenosa y granulada vy una alta
viscosidad, que podria obstrulr el intercambiador de calor de placas.
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Por lo tanto, se decidid no preparar yogures a partir de las muestras 3y 6.

Se muestran folos de fa muestra 5 (fig. 1-B) vy de la muestra 4 {(fig. 1-C) v como se puede ver, la muestra 5
{particulas de tipo A y WPC no desnaturalizado) tenia clerta tendencia a la arenosidad y una viscosidad bastante
alta. La muesira 4 (la combinacidn de particulas de tipo A y particulas de tipe B), sin embarge tenia una apariencia
suave vy lo gue paracia ser una viscosidad relativamente baja.

Esio se confirmé por mediciones de ia viscosidad lisvadas a cabo de acuerde con el ejemplo 1.3 v los resultados se

han reproducido en la figura 2. Agui se confirma que la viscosidad de la muestra 1 es mucho menor gue la de ia
muestra 2 v que 1a viscosidad de la muestra 4 es mucho menor gue la de fa muesira B.

Los autores de la invencidn perciben como ventajosa una baja viscosidad después del tratamiento térmico, ya gue
facilita el procesamiento posteror de la mezcla antes de la acidificacidn v hacen més faci ia mezeladura de un
cultive iniciador de yogur (o un agents acidificants quimico) en la mezela tratada térmicaments.

La acidificacién v la posterior suavizacidn cambiaron las viscosidades dristicamente. Las viscosidades de los
productos de vogur finales se midieron segin el ejemplo 1.3 v los resultados se han reproducido en la figura 3. Los
vogures finales de fas muestras 1 y 4 {enian ambos un gel muy bien asentado, sin embargo, todavia aran blandos y

e podian tomar con cuchara, v tenian un agradable sabor cremoso vy un aspecto visual brillante v suave. No se
observaron trazas de sinéresis ¢ sedimentacion de las particulas.

Los yogures finales de las muestras 2 v 8, por el contrario, tenian una viscosidad sorprendentemente baja y eran
claramentie no aptos para producios de yogur ds tipo hatido o de tipo asentado. Los yogures de 1as muestras 2y 5,
ademas, parecian ser propenso a la sedimentacion de ias particulas v a la sinéresis.

El vogur final de la muestra 1 {(fratadoe térmicamente a 80 gradeos O) parecia, ademas, sor ligeramente de mejor
calidad que el de la muesira 4 {(tralado térmicaments a 80 grados C). Esto indica gue una temperatura reducida
durante el ratamiento érmice de la premezcla de productos de tipe yogur basados en proteina de suero lactec da
lugar a productos de yogur basados en proteinas de suero lactec mejorados {incl. un aspecto mas biillanie e
incluso visual v un sabor més suave v cremoso) si se uliliza la combinacion de particulas de fipo A v particuias de
tipo B,

Por tanto, los inventores concluyen gue ia combinacidn de particuias de tipo A v particuias de tipe B proporciona
tanto ventajas significativas durante el procesamienio de yogures basados sn proteina de susro lacteo, de alio
contenido proteice {un mencr grado de formacion de gel durante of tratamiento térmico permite ciclos de
procesamiento mas largos entre los ciclos de Himpieza y una menor viscosidad de ia premezcla tratada
termicamente significa un mas facll procesamiento postericr) como un producto de yogur final mejorade (mayor
viscosidad, sabor suave y cremoso y ninguna sedimentacion o sinéresis detectable).

Ejlemplo 3: Produccién de un producto de yogur basade en proteinas de suere lactee, tratado térmicamente, rico en
proteinas.

Se prepard una variante gue contiene sacarosa de la muestra 4 del Elemplo 2 utilizando los mismos ingredientes
que en e Ejemplo 2 v un proceso similar. Los ingredientes se utiiizaron en las siguientes cantidades:

Agua 77,2% (p/p)
Nata, 38% de grasa 2,0% (p/p)
Fuente de particulas de tipo A 9,1% (p/p)
Fuente de particulas de tipo B 3,5% (p/p)
Sacarosa (blanca) 7.0% (p/p)
Polvo de permeado de suero lacteo 1.2% (p/p)

Antes de la etapa de envasado, s producto de yogur se pasteurizd a 75 grados C durante 30 segundos con el fin de
aumentar a vida Otit del producto de yogur, se homogeneizd a 180 bares (también a 75 grados C), vy se anvasd por
calentamienio de lenado. Ei producto tipo yogur envasado se almacend a § grados C.

Resultados y conclusicn:

El producto tipo yogur tratado térmicamente se evalud el dia 8 después de la produccion, después de 3 meses ¥
después de 3 meses.

El dia 8 se encontré que el producto tipo yogur era agradable y brillante y tenfa un buen sabor. No se pudo detectar
sinéresis alguna.

Después de los 3 v 9 meses, se encontrd que =l sabor v 1a apariencia visual eran buenos v no se detectd sinéresis
23
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alguna. Una fotografia de los productos de yvogur testados después de 9 meses de almacenamiento se muestra en
la fig. 4.

Estas observaciones estén en linea con otros ensayoes realizados por ios autcres de la invencidn, que demuestran
una buena estabilidad térmica de los productos lactecs acidificados en base a la combinacidn de particulas de tipo
Ay de tipo B.

Los inventores concluyen gue la combinacidn de particulas de tipe A v particuias de tipo B es muy adecuada para la
produccion de productos tipo yogur tratados érmicaments gque tiene una larga vida atil.
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REIVINDICACIONES
1. Uningrediente alimentario seco, que comprende:
ura cantidad total de proteina de al menos 30% {p/p),
uria combpinacion de:
— particulas de proteina de suerg lactes insolubles qus tienen un tamafio de particula an el
intervalo 1-10 micrémetros {a las que se alude como particulas de fipc A) en una
cantidad de al menos 20% (p/p) con relacion a la cantidad tolal de proteina, v
— agregados de proteina de suero lacteo gelificables con acidos gue tienen un {amafio de
particula en el intervalo 0,02-0,5 micrémetros (a las que se alide como particulas de tipo
B} en una cantidad de al mencs 10% {/p) con relacién a la cantidad total de proteina,
apcicnalmenta, hidratos de carbono, y
apcionalments, grasa
y en donde al menos el 80% (p/p) de la proteina es proteina de suero lacten.

2. Elingrediente alimentario segln la reivindicacion 1, en donde al menos 95% (p/p) de la proteina es proteina
de suero lacteo.

3. Elingrediente alimentario segln la reivindicacion 1 o 2, que comprende particulas de tipo A en una cantidad
de al menos 30% {p/p} con relacion a la cantidad tofal de proteina.

4. Elingrediente alimentario segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que comprende particulas de
tipo B &n una cantidad de al menos 18% (p/p) con relacion a la cantidad total de proteina.

5. Elingrediente alimentario segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que comprende particulas de
material compuesto seco que comprenden tanto particulas de tipo A como particulas de tipo B.

6. Elingrediente alimentario segiin cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que comprende:

una primera poblacidn de particulas de material compuesto seco que comprendes particulas de
ipo A pero sustancialmente sin particulas de tipe B, v

- una segunda poblacion de particulas de material compuesto seco que comprends particulas de
tipo B, pero sustancialmente sin particulas de tipo A.

7. Un método de produck el ingrediente alimentaric segln cualquiera de las reivindicaciones 1-8, el métado
comprende 1as elapas de:

1} proporcionar una fuante A que comprende particuias de fipo A,
2} proporcionar una fuente B que comprende particulas de tipo B,
3} opcionalmente, proporcionar uno o mas ingredientes adicionales,

4}  combinar fa fuante A, la fuente B y opcionaimente también uno ¢ mas ingredientes adicionales
para obtener ef ingrediente alimentario, y

B} anvasar el ingradiente alimentario.
8. Un mstodo de producir un producto Bipo yogur basado en proteina de suero lactes, gue comprends las etapas de:
a) proporcionar una premezcla liguida qgue comprende:
- una cantidad total de proteina de al menos 7% {w/p},
- una combinacion de:

particulas de tipo A en una cantidad de al menos 20% {p/p) con relacién a ta cantidad
total de proteina

- particulas de tipe B en una cantidad de al menos 10% (/o) con relacion a la cantidad
total de proteina,

- agua,
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- opcicnalmente, hidratos de carbono
y en donde al menos 30% (p/p) de la proteing de ia premezela es protelna de suero lacteo,
b} opcicnalmente, homogeneizar 13 premezcla,

¢ calentar la premezcia a una temperatura de al menocs 72 grados C durante un Hempo de al menos
15 segundos vy posteriormsnte enfriar la premezela a una temperatura por debajo de 50 grados C,

d} poner en contacte ia premezcia enfriada con un agente acidificante v permitir gue el agente
acidificants acidifique la premezeia a un pH de como maximo 5.0,

e} envasar un producto tipo yogur derivado de la premezcia acidificada.

9.  Ei método segin la reivindicacion 8, en el gue la fuents de particulas de tipo A y de particulas de tipo B es un
ingrediente alimentaric seco segiin una cualguiera de las reivindicaciones 1-6.

10. Ei métode sagun la reivindicackin 8, en sl gue la fuente ds particulas de tipo A vy de particulas de tipo B s
proporcionan por dos fuentaes diferentas.

1. Ei método segln cualguiera de las reivindicaciones 8-10, en el que la premezcla comprende particulas de tipo
A en una cantidad de al meros 30% (p/p) con relacién a ia cantidad total de proteinas.

i2. ki método segln cualguiera de las reivindicaciones 8-11, an el que la premezcla comprende particulas de tipo
B en una cantidad de al menos 15% {(p/p) con relacion a la cantidad total de proteina.

13.  Un producto tipo yogur basado en proteina de suero idcteo, que comprende:
- uncontenido total de proteina de al menos 7% {(p/p), v
- una combinacion de:

- particulas de tipe A en una cantidad de al menos 20% {p/p) con relacién a la cantidad
total de proteina,

- particulas de tipe B en una cantidad de al menos 10% {p/p) con relacién a la cantidad
total de proteina,

v en donde al menos 90% (p/p) de la proteina ss proteina de suerp lacteo.

4. Un producto tipo yvogur basado en proleina de suero acteo segin la relvindicacion 13, en donde el producio
tino yogur es un producto tipo yogur de tipo batide ¢ un producto tipe yogur de ipo asentade.

15, E! producto tipo yogur basado en proteina de suere lacteo segin la reivindicacion 13 o 14, en donde e
producte tipo yogur basado en proteina de suero lacteo es un producto tipo yogur basade en proteina de suers
lacteo tratado térmicamente.

18, Uso de una combinacion de particulas de tipe Ay particulas de tipe B como ingrediente en [a produceidn de un
producte factec acidificade tal como, p. )., un producto tipo vogur basado en profeina de suere [actec.

17. Uso segin la reivindicacion 18, en donde las particulas de tipo A se utilizan en una cantidad de al menos 20%
{p/p) con refacion a la cantidad total de proteina del producto tipo yogur, v as particulas de tipo B se utilizan en una
cantidad de al menos 10% {p/p) con relacion a la cantidad total de proteina del producto tipo yogur.

donde el preducio tipe yogur basado en proteina de suero lacteo tieng
Y% {p/p} v preferiblemente de al menos 10% {p/p).

18. Uso segin la reivindicacién 16 0 17, &
un contenido de proteinas total de al menos
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Viscosidad después de tratamiento térmico, pero
antes de la acidificacion
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Fig. 3

Viscosidad después de acidificacion y suavizacion
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