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233 SOBRE LA EMUL SION DE LECHESVEGETALES

Recientemente hemos finalizado la puesta a punto de tres emulsionantes-estabilizantes diferentes, para la
elaboracion de preparados liquidos vegetales en base a diversos frutos secos y tubérculos (desde avellanas a
chufa).

Se basan principamente en diferentes ésteres de glicerina, lecitina, sucroésteresy como estabilizantes proteinas
de sojay leche (caseinatos) e hidrocol oides (kappa carragenatos calcicos).

EE3SM NUEVOS PRODUCTOSEN EL MERCADO
Se ha desarrollado un nuevo producto con tratamiento U.H.T. y envasado aséptico.

Se trata de purés de diferentes legumbres, a saber, lentgjas, alubias y garbanzos. Existen ademés, a nivel de
laboratorio, otros productos en lamismalineaanivel de primer estadio de desarrollo.

Algunos de €ellos seran bésicamente |la misma base pero con apellidos: "alariojand’, "con jamon", etc. otros con
legumbres diferentes. guisantes, alubias pintas, €tc..

La principa dificultad ha sido eliminar la carga inicial microbioldgica, dar textura artesana y a la vez
aromatizar (plain), para que tuviese €l sabor caracteristico. Esto ha sido posible mediante |a seleccion del tipo
de procesado que garantiza una granulometria que, en boca, da una sensaci 6n de producto natural (alrededor de
1500 micras). Igual importanciatiene el hecho de que esto se ha conseguido pese ala cocciOn previay posterior
cocci 6n-esterilizaci dn y homogenizaci Gn. Ambos tratamientos son los estandard, tanto la cocci én previa como
laesterilizacion U.H.T.

Otro aspecto es la homogenizaci én. donde ha sido necesario trabgjar entre 0 y 220 Kgs/cm2. Es decir desde
utilizar Unicamente el homo como bomba positiva hasta un afinado perfecto de la emulsi 6n.

EEXH FiBRAS

BDN, S.L. esta realizando una busqueda de diferentes fibras asi como de los tratamientos posteriores a realizar
para adecuarlas a mercado de los ingredientes alimentarios. Las dos en estudio actualmente son las de citricos
(limén) y las de tomate.

Como gemplo se substituy6 en una formula de sopa de tomate instantanea, que contenia un 30% de tomate en
polvo, con un 20% de tomate en polvo, 2% de maltodextrina 'y un 8% de fibra de tomate (pasado por 200
micras) con resultado parecido pero enriquecido en fibra.

La tasa de substitucion fue demasiado elevada. Posiblemente seria suficiente con una tasa de substituci 6n del
6%.

22Nl POSTRES L ACTEOS ENVASADOS ASEPTICAMENTE
Hemos desarrollado un postre lacteo tipo "pudding” en envase aséptico tipo "Brik" con la idea de que fuera un

producto gelificado en el interior del envase, que mantuviera la forma del mismo y que fuera facilmente
cortable en raciones.
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Para ello se estudiaron diversas formulas (chocolate, vainilla, huevo...) haciendo especia hincapié en la
selecciéon del estabilizante-gelificante para conseguir la textura adecuada y poder acomodar la frmula al
proceso U.H.T., en especial en lo que serefiere atemperaturade "set" o gelificaci on.

Otros temas estudiados fueron la suspension del cacao hasta la formacién del gel, la aromatizacion y la
utilizacion de almidones que resistieran bien el proceso U.H.T.

L os estabilizantes estudiados fueron carragenatos, agar-agar, garrof in y sus combinaciones.

L os mejores resultados se obtuvieron combinando carragenato, garrofin, gelatinay almidén modificado, aungque
lamejor adecuaci 6n del producto al proceso nos hizo prescindir de |os dos primeros.

El resto de laformulaci 6n consta de leche en polvo, lactosuero, nata del 35%, aromasy, en el caso del pudding
de chocolate, cacao semidesgrasado alcalinizado.

El producto obtenido presenta poca sinéresis y es estable a temperatura ambiente por |o menos 6 meses.

Aungue se puede almacenar en zonas no refrigeradas se aconseja no servirlo por encimade los 10-15°C. pues|a
textura mejora en ese intervalo, tanto a nivel de boca como en e momento de manipularlo para cortarlo y
servirlo.

233 GLOBINASEN PRODUCTOS CARNICOS

A nivel laboratorio aparece una sinergia en productos carnicos cocidos y picados gruesos (30/40 mm.) a los
cuales se les ha diadido globinas hidrolizadas (producto comercial con un 75/80% de riqueza de proteina) y
gomas, especialmente carragenatos, a través de una salmuera caracteristica.

Industrialmente, un jamén inyectado al 25% y con adicién de un 1% de globina comercial (0,75% de proteing)
y 0,1% de kappa carragenato, merma menos que con cualquier otra proteina comercial: plasma, soja, abumina,
caseing, etc.., en cantidades similares.

Especialmente interesante parece la capacidad de evitar el goteo de grasas en productos cérnicos curados. Esto

se explicaria por su solubilidad y capacidad de colocarse en la interfase agualgrasa; si es asi deberia estudiarse
convenientemente laforma de adici 6n. Su capacidad reductora ayuda a mantener € color de los alimentos.
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