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p o r :

" Procedimiento para conservar la  leche "

M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

Actualmente cuando se desea conservar la  leche por espacio 
mayor de uno o dos d ias, no se conoce otro procedimiento que el de - 

e s te r iza r la , lo  cual se hace en el autoclave a una temperatura supe­
r ior  a 100°C. Este procedimiento aun cuando es c ierto  que permite - 
conservar la  leche durante varios dia3 tiene e l inconveniente grave 
de que la  lactosa o azúcar que contiene la  leche se convierte en ca­

ramelo y aomunica a la  leche un color obscuro o tostado que la  hace 
poco apetitosa.

El procedimiento objeto de esta patente permite conservar 
la  leche durante S di as o mas en tu e na a condiciones y con aspecto y 

gusto exactamente iguales a los  de la  leche fresca.

Consiste en esencia este procedimiento en embotellar la  - 
leche fresca y después de embotellada someter las botellas tapadas



a la  acción  del baño-mar i  a o del vapor de agua durante un cierto 

tiempo procurando que la  temperatura se conserve aproximadamente 
a 100 grados centígrados. Despu&s de retiradas las bote lla s  del - 

baño-maria o del vapor queda la  leche ya en d isposición  de entre­

garla al mercado y se puede garantizar su conservación por S> dias 
como mínimo.

Es p referib le  antes de embotellar la  leche f i l t r a r la  y 
homo gene i  zar la  con lo  cual la  leche adquiere mayor finura y mejor 
paladar y se conserva en mejores condiciones. Sin embargo, esta -  
operación no es indispensable para el éxito del procedimiento.

En la  práctica  para ejecutar industrialmente e l objeto 
de esta patente, se toma leche fresca y s i se desea se la  f i l t r a  
y homo gene iza con las maquinas y aparatos ya cono oidos, y después 

de esto se embotella. Una vez convenientemente tapadas estas bote­
l la s ,  se colocan en una caldera con agua que cubra completamente 
las botellas y se calienta esta caldera procurando que e l agua - 
hierva y que no se Ínterrampa la  ebu llición .

En lugar de poner las botellas al baño-maria, se las - 

puede encerrar en una c&mara o caldera y someterlas a la  acción 

del vapor ie  agua regulando convenientemente la  presión del vapor 
para que la leche contenida en las b ote lla s , tenga aproximadamen­
te la  temperatura de 100°C,

La operación dura un tiempo variable pero por regla ge­
neral es su ficien te  de una hora o cinoo cuartos de hora. Termina­
da esta ebu llic ión  se deja en friar  la  leche naturalmente y queda 
en d isposición  de entregarla al mercado.

- . N 0 T A.-
Se reivindica como objeto de esta patente:

1 ). Procedimiento para la  conservación de la leche caracte­
rizado por embotellar la  leche fresca y después de tapadas las bo­
te lla s  someterlas durante un cierto  tiempo a la acción del baño-ma- 

r ia  o del vapor de agua a la  temperatura de 100®C. aproximadamente.



n»

2 )  , En e l procedimiento consignado en la  reivindicación  ante­

rior  la  homogeneizaoión previa de la leche antes de embotellarla pa* 

ra dar a la  leche una mazor finura y mejor paladar y obtener una me­
jo r  conservación,

3 )  , Procedimiento para conservar la  leche.
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