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Bien admitido está, en l a  actua l idad  que 

l o s  alimentos, entre estos  l a  leche ,  que hayap s ido  so 

metidos a l a  i r r a d ia c ió n  por l a  luz u l t r a v i o l e t a ,  s i r ­

ven para curar y ev i ta r  el raquit ismo,  De e l l o  se
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h&n ocupado, por ejemplo, l a s  s ig u ie n te s  p u b l i c a c i o ­

nes ;

Journal o f  American Medical A s s o c ia t i o n  

(tomo 84, página 1 9 1 0 , 20 de ju n io  de 192.5). -ALBRúD 3. 

11333. - " A n t i -R a c h i t i c  üC t iv at ion  o f  Foods and o f  Cho- 

l e s t e r o l  by U l t r a - V i o l e t  L íg h t  T r r a d i a t i o n " .

La misma p u b l i c a c ió n  y el mismo tomo 

(página 1 .093 ,  11 de a b r i l  de 1925) .  - ST&áflBWK & DÁ- 

1SH3LS. -  "Trrad iated  Foods and Trradiated  Organic Com- 

p ou n d s" .

American Journal o f  Dise&seo o f  Children 

(tomo 26, página 441, d ic iembre de 1925) .  -  ST-33KB0CK, 

H^RT, HOPPuRT ü. BL^CK. - "The Anti-Rachit i c  p rop er ty  

o f  Milk and I t s  Tncrease by D ir e c t  I r r a d ia t i o n  and 

I r r ; -d ia t i o n  on the Animal".

American Journal o f  p i se a se s  o f  C h i l - 

■bren (como 30, página 195, ::gnsto  de 1925) .  -  B31TJaMI1T 

KRAM3R. -  "R ickets  in In fa n te :  Treatment with I r r a d i a -  

ted M i lk " .

J¡n cuanto al tratamiento de l a  leche ,

en SU estado seco o en s u es te do l í  qui do, que se des -

cr i*b S en esas pub l i esc ienas ,  evi d en t ement e se ve que

p- ^ ho. j  uzgado neo es a r io exponer es as s ubs tañe isa el

1 0 ayos de la  1 un *1  ̂V'uj ul a v io le t a , dura;nte c i e r t o pe-

r i odo de tiempo, s i ando l a  expos i ción ina i  cada en: 1 as

mi smu S l a  do un p er iodo que o s c i l e  ent re t r e in t a minu-

to s y dos her a s . KRnMJR opin cl U6 un p er iod o de

do s horas púa d e s er inne cesariam ente 1urgo y "que: se

pu edén lo g r a r res ul tados igualmente bu ano s con unias

e x p o s i c io n e s  mucho más co i  tus, probabl  emente de d iez  

a v e i n t e  minutos" .

l a  l e c h e  t ien e  propiedades u n t i r r a q u í -
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t i c a s  sum.mente b a ja s .  Hemos observado que a l a

le c h e  en ru forma seca  o l í q u i d a  se 1 s pueden dr.r 

unas propiedades a n t ir ra q u í  t i ca s  o Tomadores de l o s  

huesos, exponiéndola  a l o s  rayos u l t r a v i o l e t a s  duran­

te un tiempo sumamente cor to ,  en la s  debidas c o n d i -

c i ’ones tan c o r ,f 0 como el de ocho segundos, siempre

que ly.s mat e r ia C! s ó l id a s  de l a  le ch e  se h a l le n  b ien

S  3 'p ar s das ;y con P r e f  e ren c ia en movimiento durante e l

pe r iod o de expo s i c ió n . También hemos observado que

l a 1 ech e 1 í  quid cjL i r r a d ia d a aun durante tan co r to  t i  em­

, r a t i  en 3  S U S p ropi  edades ir,n t i r r a q u í  i i ca s  o formado-

ra s de l ó ­ hues 0  3 después da un subsigu iente  secado

pura quela r en f  orma de p o lv o .  para  todos l o s  f i -

ne s prí c t i eos, la le ch e  así trabada posee esas p rop ia -

dades a3  : . n cmlm.en te hasta e1 mismo grado que l a  le ch e

r\ c* Vi y . i r exr us ^to 9  l a  i r r r'A i  o c ión durante una o

do s hor r  s , aun C 'J ando no no o ha s ido p o s i b l e  d e t e r -

mi nar t v í a  s i la. prueba de l a  formación de l o s

hu es o s da tan b U 3 ¡nos r e s u l t ¿■los con nuestra, l e c h e  rae-

jo ra d a  como con 1* 1 eche que haya - id o  expuesta duren- 

te un p er iodo  de tiempo mucho mayor.

ITu.eS t m  1 echa, .¿jlíj embargo, o f i 'ece  l a  

ventaja, de no . .dqu ir ir  sabor y o l o r  desagradables,  

como l o s  que adquiere l a  le c h e  i r rad ia d a  durante un 

p e r io d o  de tiempo mucho mayor. pruebas hechas

por l a  p e t i c i o n a r i a  han de ostra  do ademas, que l a  l e ­

che tratada  por  nuestro  método conserva en forma a c t i ­

va l a  mayor p rop orc ión  de su p r im i t iv o  contenido de 

vitaminas a . I, ■ v itam ina  a se destruye por l a  p r o ­

longada ex p o s i c ió n  a l o s  rayos u l t r a v i o l e t a s ,  p e r d ie n ­

do as í  iu  lache  sus p rop ie  ladee- desarro! laderas  del 

cr ecimi e n t o .
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para l l e v a r  a cabo nuestro  procedimien­

to se expone l a  le ch e  a l o s  rayos u l t r a v i o l e t a s  que 

emita cualquier  lámpara adecuada, como por ejemplo 

l a  conocida  lámpara de cuarzo, de vapor de mercurio, 

con p r e f e r e n c i a  p r o v i s t a  del r e f l e c t o r  co r r ie n te  o 

usual .  para  e l  tratamiento de l a  l e ch e  seca y 

en forma de po lvo ,  se separan y se mantienen en mo­

v imiento la s  p a r t í c u la s  de leche ,  por cualesqu iera  

medios conven i entes, como por ejemplo, pasándolas 

por  un tamiz y exponiéndolas a l o s  rayos al pasar de 

ese tamiz a un recep tá cu lo  apropiado, o co locándolas  

en une delgada p laca  de metal, o ,en un transportador 

de correa  y haciendo que v ibre  l a  p la ca  o l a  correa,  

o pasándolas por un transportador ag itador»  Tam­

b ién  se puede exponer l a  leche  seca  a l o s  expresados 

rayos al desprenderse por le- a cc ión  de l a  c u c h i l l a  en 

un aparato secador,  como se d esc r ib e  en l a  Memoria 

de l a  patente  JUóT, N ° . 712, 545, en l o s  Astados Unidos 

de América, del 4 de noviembre de 1902.

Cuando se trate  l a  l e c h e  l í q u i d a  se 

-ouede e s p a r c i r  é s ta  en forma, de una h o ja  o lámina y 

someter l a  p u lv e r i z e c ió n  & l o s  rayos u l t r a v i o l e t a s ,  

o b ien  se puede i r r a d ia r  l a  leche  al i r  pasando por 

l a  s u p e r f i c i e  corrugada u ondulada de un r e f r i g e r a ­

dor de l e c h e  ord in&rio .  puede ser  conveniente en 

algunos estindos o cond ic iones ,  exponer a l o s  rayos 

un gran cuerpo o cantidad de leche  l íq u id a ,  agitando 

ese cuerpo, sin em-^b„rgo durante el tiempo de e x p o s i ­

c ión , de suerte que cada parte del  mismo se exponga 

s o l  emente durante un co r to  tiempo, La leche  l í ­

quida sometido, a l a  i r r a d ia c ió n  durante un s u f i c i e n t e  

p er iod o  de tiempo se puede secar  luego por cua lquier
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método adecuado, como por  ejemplo, e s p a rc ién d o la  o

solare un tambor JUST s in  que p ierda  ninguna, p r o p o r ­

ción- a p r e c ia d le  de sus propiedades a n t i r r a q u í t i c a s .

üln genera l ,  l a  l e c h e  l í q u id a  hasta  

exponer la  a l o s  rayos durante un tiempo más co r t o  

que l a  l e c h e  seca  para l o g r a r  r e su l ta d os  e q u iv a le n ­

te s .  üjso puede ser debido al hecho de que l a  l e ­

che l í q u i d a  cont iene  por unidad de medida, menos s ó ­

l i d o s  que l a  le ch a  seca .  üln todo caso, l o s  s ó l i d o s  

de l a  lech e ,  en la  le c h e  seca  o en l a  leche  l í q u id a ,  

no deben exponerse a l o s  rayos durante tanto tiempo 

que se dé lugar  a l  d e s a r r o l l o  del o l o r  y del sabor, 

desagradables  a que antes hemos hecho a lu s ión .  

términos genera les ,  de dos a tres  minutos es e l  ma­

y or  tiempo de e x p o s i c ió n  adm isib le  para l a  le ch e  l í ­

quida, y de c inco  a d iez  minutos para l a  le ch e  seca, 

en igu. Idad de c i r cu n s ta n c ia s ,  puesto que al f i n a l  

de ese tiempo ya se p erc ib en  o se m anif iestan  el  sa ­

b or  y el o l o r .  Conviene, s in  embargo, no exponer

l a  le ch e  durante tan la r g o  p er iodo  l e  tiempo, no s o ­

lamente p t-ra e v i t a r  l a  in n e ce sa r ia  d es tru cc ión  del 

contenido de vitaminas A, s ino también para e v i t a r  

el in n e ce sa r io  tiempo que se i n v i e r t e  en el p r o c e d i ­

miento. Cuanto más co r to  sea e l  tiempo de e x p o s i ­

c ión ,  tanta mayor cantidad de le ch e  se podrá t ra ta r  

dentro de un determinado p er iod o  de tiempo, y tanto 

menor seré  e l c o s te  del  procedimiento  o p ro ce s o .

Como ya hemos indicado ,  se ha ob serv a ­

do que l a  mayor p rop orc ión  de propiedades a n t i r r a q u í -  

t i c a s ,  conservativamente estimadas en un 75 %, se l e  

pueden comunicar a l a  le ch e  dentro de un p e r io d o  de • 

tiempo más fá c i lm en te  medido por segundos. üjn igua:

5



t
*► dad de c i r cu n s ta n c ia s  conviene exponer l a  l e ch e  l í q u i ­

da de 16 o 24 segundos, y l e  l e ch e  seca de 2 a 5 mi­

nutos .  Deberá tenerse  en cuanta, ^omo es n a tu ra l ,

que cuando se habla  de exponer l a s  p a r t í c u l a s  de s ó l i ­

dos de l a  l e ch e  a l o s  rayos durante un determinado 

p e r iod o  de tiempo, hay que entender l a  e x p o s i c ió n  

rea l  y no el tiempo del p roceso  en cuanto a conjunto, 

puesto  que en algunos de l o s  modos de p roced er  cada 

p a r t í c u l a  no debe exponerse a l o s  rayos durante el 

p e r io d o  completo. Por ejemplo, l a  leche  l í q u i d a

de un d epós i to  de l e c h e  coya s u p e r f i c i e  se exponga

a l o s  rayos, se debe a g i t a r  unos quince minutos, t iem­

po durante el cual cada p a r t í c u l a  se puede exponer a 

l o s  rayos durante unos cuantos segundos solamente, 

^ v id en te  es también que el tiempo de e x p o s i c ió n  debe 

v a r ia r  con r re^ lo  a la. potencie, de l a  lámpara y a su

d i s t a n c i a  de l a  le ch e ,  ya que cuanto mayor sea l a  sepa­

ra c ión ,  o más d éb i l  sea l a  lámpara, en igualdad de 

c i r cu n s ta n c ia s ,  tanto mayor será e l  tiempo de e x p o s i ­

c ión .

No nos es p o s i b l e  determinar por e l  mo­

mento a que se debe el sorprendente hecho de comuni­

c á r s e l e  a l a  l e c h e  en tan co r to  p er iod o  de tiempo una3 

propiedades  an t i r  raqui t i  cas y f o m a d o r a s  de l o s  huesos 

esencia lmente ig ua les ,  o cas i  ig u a les ,  pare todos l o s  

f i n e s  p r á c t i c o s ,  que la s  obtenidas por  l o s  experimen­

tadores ya mencionados, que creen n e c e s a r io  i r r a d ia r  

l a  l e c h e  durante la rgu ís im os  p er iod os  de tiempo, aun 

a c o s t a  da su sabor y de su o l o r .  Se nos ocurre

que cuando el cuerpo de le ch e ,  en estado seco  o l í q u i ­

do, no se encuentra en movimiento, su contenido  de 

grase  re tarda  más í f e c t i v  ¿¡mente l a  a c t i v a c i ó n .  Sa­

b id o  es que en las  grandes a l t i t u d e s  l a  grasa, el se -

6
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bo por  ejemplo (p in tu ra  de grasa) ,  es una p r o t e c c i ó n  

cas i  p e r f e c t a  para l a  p i e l  humana contra, l o s  rayos u l ­

t r a v i o l e t a s  del s o l .  Ustambién sabido que el a c e i ­

te de hígado de baca lao  conserva sus propiedades  an-  

t i r r a q u í t i c a s  durante un in d e f in id o  p er iod o  de tiempo 

y se supone, teóricamente  al menos, que esas p r o p i e ­

dades son debidas a l a  a c t iv a c ió n ,  por l o s  rayos u l ­

t r a v i o l e t a s ,  de uno o más de sus ing red ien tes ,  y bien 

puede ser, por l o  tanto que el  contenido de grasa de 

ese a c e i t e  s i r v a  para e v i ta r  l a  pérd ida  de energ ía  r a ­

d ia n te .  Aun cuando eso3 hechos pueden s u g er i r  una

e x p l i c a c ió n ,  debe tenerse en cuenta que nos atenemos 

en modo alguno a ninguna t e o r í a  que se pueda despren­

der de e l l o .

Los ó-dj un tos d ibujos  i lu s t r a n  d iversas  

formas de aparatos que se pueden emplear para l l e v a r  

a l a  p r á c t i c a  el  procedimiento ,  designando;

lo. f i g u r a  1, una v i s t a  l a t e r a l  de 'en 

aparato o rd in a r io  r e f r i g e r a d o r  de l o  la che ,  p r o v i s ­

to de lámparas r,on a r r e g lo  al in t e n t o .

La f i g u r a  2, una se c c ió n  transversa l  

de l a  f i g u r e  1, por l a  l í n e a  2 -2 .

La f i g u r a  3, un transportador  p rop io  

para alimentar y a g i ta r  l a  le c h e  seca  mientras se 

somete a l o s  rayos de la s  lámparas.

La f i g u r a  4, une se c c ió n  transversa l  

de l a  f i g u r a  3 por l a  l í n e a  4 -4 .

La figura. 5, una t o lv a  con tamiz aba­

j o  y 'ana lámpara yustapuesta  para el tratamiento de 

l a  le c h e  seca .

La f i g u r a  6, 

su correspondiente  lámpara,

7

un tanque -o d ep ós i to ,  con 

pare el tratamiento de un
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cuerpo de le ch e  l í q u i d a .

La f i g u r a  7, urjaparato p ro p io  para p r o ­

d u c ir  y f ra ta r  una lámina de leche  l í q u i d a  que vaya 

pasando.

La f i g u r a  8, una se c c ió n  transversa l  

de l a  f i g u r a  7 por l a  l í n e a  8 - 8 .

La f i g u r a  9, un transportador y unas 

lámparas para e l  tratamiento de l a  leche  seca, y

La f i g u r a  10, una se c c ió n  transversal,  

de l a  f i g u r a  9 por  l a  l í n e a  10-10 .

.u¡n la s  f ig u ra s  1 y 2, 1 in d ic a  l a  a r ­

tesa usual con fondo per forado ,  y 2, 2 l o s  tubos en­

f r i a d o r e s  h o r i z o n t a l e s  c o r r i e n t e s  de l o s  aparatos c o ­

n oc id os  en fr ia d ores  de la  l e c h e .  La le ch a  se l l e ­

va a l e  ■: r t e sa  1 por el tubo 3 y va pasando por e n c i -

ma de 1 os tubos 2, 2 pera  recogers.3 en una a r te sa 4,

d 3 dond a se l l e v a  0. un r e c i p i e n t e  adecuado por el tu-

bo 5. 6, 6 son unas lámparas adecuadas de rayo s

ultrc .v io lete .3 , p r o v i s t a s  de 'unos r e f l e c t o r e s  7. 

Vearn s un 3j  amplo:

por  un aparato como el que i l u s t r a  

l a  f i g u r o  1, cuyos tubos tienen une. l o n g i t u d  de qu in ­

ce p ie s ,  que ,se a p i len  hasta  una ..-.1 tura de d iez  p ie s

y t ienen aproximadamente un diámetro de 2 l / 2  p u lga ­

das (-un d i s p o s i t i v o  en fr ia d o r  de l o s  c o r r i e n t e s  para 

l a  l e c h e ) ,  se h«ce  que pase le ch e  l í q u i d a  f r e s c a  en 

l a  p rop o r c ió n  de -unas 9 .500 l i b r a s  por hora .  jjn

cada lado  se di aponan tres lámparas y t re s  r e f l e c t o ­

res ,  r.itu.vd.s l.-.s Lamperas aproximadamente un p i e  

de l e  s u p e r f i c i e  d« l  tubo más próximo, y e s t a b le c i é n -  

’ ose  lr-p lámparas y l o s  r e f l e c t o r e s  de ta l  suerte  que 

l a  l e c h e  que p&se por le. mitad .uperior  del api rato

8



4 2

( c i n c o  p ie s  d. 3 : 3 tura) r  serba l o s  rayos u l t r a v i o l e t a s .  

Las lámparas i n f e r i o r e s  que se ven en l a  f i g u r a  1 pue­

den c orí;. id. er ar s e , en ■! caso que nos ocupa, fu era  de 

a c c ió n .  Cala p a r t í c u l a  de l e c h e  se expondrá as í

a l o s  rayos dur.-nte uros ocho segundos, e s to  es, en 

tanto que pasa por l a  mitad de a rr ib a  l e í  aparato.

La l e c h e  a s í  tratada, aun después de 

seca, posee en a l t o  grado, un v a lo r  a n t ir ra q u í  t i c o  

y form.dor de lo^  huesos. Si l a  3.eche 3.iqu ida

tratada  se vue lve  a l l e v a r  a l a  a r te sa  1 y se somete 

n u 3V mente '1  mismo tratamiento,  o s i  entran en fu n ­

c iones  l •• r- tres  lámparas de ahajo da l a  f i g u r a  1, de 

modo que l a  le ch e  l í q u i d a  se exponga a l o s  rayos du­

rante d iez  y s e i s  segundos, se lo g r a  un aumento de 

l a s  propiedades •■■-ntirraquí t i c a s  y form; doras de l o s  

huesos, pero ese cemento no guarda p rop orc ión  con el 

mayor tiempo de sometimiento a l o s  rayos .  Con un

aparato mayor, o v o lv ie n d o  a pasar la  le ch e  ¿oor el 

aparato de l a  f i g u r a  1 y exponiéndola  durante ocho 

segundos, o sea v e i n t i c u a t r o  segundos en t o t a l ,  s o lo  

se l o g r a  un pequeño aumento en l e s  propiedades «un t i  -  

r r a q u í t i c a s  y  formadoras de l o s  huesos.

Como se ve en l a  s ig u ien te  tabla , d e s ­

pués de expuesta l a  l e c h e  só lo  durante ocho segundos, 

Aquiera la s  pre tend idos  propiedades  cas i  por comple­

to, o sea la s  que pueda adq u ir ir  s in  exponerse duran­

te tanto tiempo, dos o tres  minutos, que adquiere 

un o l o r  y un sabor desagradables .  Evidentemente,

con a r reg lo  a nuestro  método, l a  le ch e  l í q u i d a  puede 

r e c i b i r ,  por su ex p o s i c ió n  a l o s  rayos s ó l o  durante 

una f r :  c c ión  de un minuto esencialmente  l e s  p r e t e n d i ­

das propiedades completas que puede a d q u ir i r  dentro

9
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d j l  p e r iod o  completo perm it ido .

dil tratamiento l o  puede r e c i b i r  l a  l e ­

che mientras s ¿ órnete al p roceso  en fr iad or  o rd in a r io
i

en un ..parato del t ipo  que i l u s t r a  ü a f i g u r a  1, en el 

que l o s  tubos 2 se l len a n  de agua f r í a  o de o t ra  subs­

tancie- en fr iadora .

fj de cenizas  en l o s  huesos 
con animales que r e c i ta n

Tiempo de e x p o s i c i ó n .  4 ce .  por  d ía  de l a  subs ­
ta nc ia  de prueba.
(Leche seca  r e c o n s t i t u i d a ) .

Leche líquida,  s in  exponer..............   43.29

le c h e  l í q u i d a  expuesta 8 segundos................49.81

Lache l í q u i d a  expuesta 24 segundos................51 .70

Lache l í q u i d a  expuesta 48 segundos..............52.56

. Las f ig u ra s  3 y 4 i lu s t r a n  un trans­

p or tad or  8 que t ien e  l a  artesa  c o r r i e n t e  9 y el t o r n i ­

l l o  de a l imentación  usual 10 al que se l e  agregan unas 

placc.s 11. por  encima del transportador  se e s ta ­

b le cen  unf..s lamparas 12 de rayos u l t r a v i o l e t a s  y unos 

r e f l e c t o r e s  13. l e c h e  seca  se l l e v a  a l  transpor ­

tador por l a  rampa. ]4  y luego se hace avanzar por  el 

t o r n i l l o  10 en tatito que se a g ita  o se lanza  hac ia  

a r r ib a  por la s  p lacas  11, hasta  caer d  r e c i p i e n t e  15. 

Con un transportador comA el que se i lu s t r a ,  en el que 

l a  a r tesa  9 tange una profundidad i n t e r i o r  da s i e t e  

pulgadas y un ancho i n t e r i o r  por  a r r ib a  de 6 3 /4  p u l ­

gadas, ñor lo. que pase l a  le ch e  seca  hasta  l a  a l tu ra  

ind icada  con l ín e a s  de puntos, durante unos 2 a 3 mi­

nutos,  a f i n  de someterse o exponerse a l o s  rayos de 

la s  lámparas 12 aproximadamente durante ese p er iod o  

de tiempo, la s  expresadas lámparas se s itúan a un«.s 

d iez  pulgadas de l a  parte  de a r r ib a  del p o lv o .  La

10
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re fer id a ,  le ch a  ¿aca  no d o te  pasar por  el transportador 

tan lentamente que l a  e x p o s i c ió n  a la s  mencionadas lám­

paras e j e r z a  un e f e c t o  des fa vorab le  en su o l o r  o en 

su sabor.

l o  mismo que en el caso de una. le ch e  

l í q u id a ,  l a  l e c h e  seca  r e c i b e  l o  mayor p rop orc ión  de 

pu aot iv-  oión en la s  primeros etepps de ex pos ic ión ,  

mientras que una ex p o s i c ió n  más larga  dentro de l o s  

l ím i t e s  e s t a b le c id o s ,  aumenta- l a  a c t iv a c ió n ,  pero no 

en una p rop orc ión  co n s id era b le .  Dentro de ese l i ­

mite, el p e r iod o  de tiempo de e x p os ic ión  correspon ­

derá ¿ le, a c t i v  c ión que se pretenda en el producto  

terminado. Al  grado de a c t iv a c ió n  se puede d e t e r ­

minar fá c i lm en te  por  l o s  métodos que se indican en la s  

c i ta da s  p u b l i c a c i o n e s .

ein l a  f i g u r a  5, designa 16 una to lv a  

que termina en un tamiz 17 y que t iene  un ag i ta d or  18, 

19 con la s  lámparas y 20 l o s  r e f l e c t o r e s .  Se p u e - .

de e s t a b le c e r ,  s i  se quiere ,  una s u p e r f i c i e  21 para 

l a  r e f l e x i ó n  ds 1c, l u z .  Leche p u lver iza d a  se echu

en l a  t o lv a  1.6 y se d e ja  que ca iga  por  el tamiz 17 á 

un transportador  22 que l a  l l e v a  al r e c i p i e n t e  23, e x ­

poniéndose l a  expresada- lech e ,  durante su cuida de ese 

tamiz 17 <.l  transportador  22, a l a  acc ión  de l o s  ra ­

yos de la s  lamperas 19. di tiempo y el grado de

ex p o s i c ió n  deben regu larse  s iguiendo l a  r e g la  que se 

a p l i c a  a todas L.-E determinadas d i s p o s i c i o n e s  del in ­

vento,  esto  es, no tanto que se d e s a r r o l le n  un sabor 

y un o l o r  desagradables , aunque s í  l o  -u f  i  c í e n t e  para 

obtener el pretendido  grado de a c t i v a c i ó n .

dn l e  f i g u r a  6 So ve un tanque o depó­

s i t o  24 que t iene  un ag i ta d or  25, una lámpara. 26 y un

11
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r e f l e c t o r  27. üíse d e p ós i to  contiene un cuerpo o

muse, de l e c h e  l í q u i d a  28. Licha le ch o  líquida, se

expone o somete a l o s  rayos de l a  lámpara 26 en tonto 

que s s c g i t a  v i o l e n  temen te por el ag itador  25. Las 

p a r t í c u l a s  ind iv idu .  l e s  de 1 ... l e c h e  se exponen, por 

l o  tanto, u l o s  expresados rayos, durante un número 

re la t ivam ente  gr&ndas de c o r t ís im os  p er iod os  de tiem­

po, Con un depó. i t o  c i r c u l a r  como el que se i l u s ­

tre, de tres  p ie s  de diúmetro y que contenga 'unas 1000 

l i b r a s  de l e ch e ,  una lempira de doce pulg  das de sepa­

ra c ió n  con resp ec to  a l a  s u p e r f i c i e  de l a  leche ,  y un 

r e f l e c t o r  prop io  para, r e f l e j a r  la  luz  en toda l a  su ­

p e r f i c i e ,  la  l e ch e  se i r r a d ia  en 46 minutos hasta  un 

grado comerci;  Imente p r a c t i c o ,  l l ev a n d o  el ag itador  

25 tres  p: l e  tas que hagan 'unas 160 rev o lu c io n e s  por

minuto. Pare cualquier  caso dado, l o s  estados o
£3

con d ic ion es  se pueden determinar por l a  r e g la  expues-
4* ‘ «

Las f  igui as 7 y 8 i lu s t r a n  un tubo 29 

con unas aberturas 30 por la s  que pasa l a  l e ch e  en 

c o r r i e n t e s  a una, p la ca  31 de borde de c u c h i l l a ,  c a ­

yendo luego  en forma de una c o r t in a  por entre la s  

lámparas 32 p rov i  otes de unos r e f l e c t o r e s  33.

ujn la s  f ig u ra s  9 y 10 se representa  

un. -transportador de correa  34 que marcha -en unas p o ­

le a s  35, transportador  al  que una delgada capa de l e ­

che ssc-'  s s  l e  a p l i c a  pos l a  t o lv a  36, sometiéndose 

esa capa : l o s  royos  de la s  lámparas 37 p r o v i s t a s  de 

unos r e f l e c t o r e s  38. .¿¡1 po lvo  que marcha en l a  c o ­

rrea  debe a g i ta rs e  de cua lqu ier  manera conveniente, 

a f i n  de que la s  p<..rtí ouü as se separen todo l o - p o s i ­

b l e .  Jso  se - puede lo g r a r ,  por ejemplo, golpeando

-  1n
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l a  superficie in ferior de la  parte de arriba de la  

correa con unas excéntricas 39, La descripción 

detallada ya hecha con respecto al funcionamiento de 

los- aparatos de las  figuras l  a 6 hasta para'que se

vea claramente como funcionan lo s  aparatos de las  f i ­
guras 7 a 10,

Se observará que en todas las determina­

das disposiciones del invento se agitar, las p a rtí­

culas de leche, esto es, se mueven de tal suerte aue 

diferentes partes de su superficie se presenten o ex­

pongan a los  rayos de lu z ,

la s  lámparas mencionadas son unas de 

cuarzo y de vapor de mercurio, razonablemente nuevas, 

que funcionen con unos 600 vatios y que se encuentran

en el comercio con el nombre de modelo Ranovia lu-  
xor.

- o  - S O T A  -  o -

Los puntos de invención propia y nue­

ve que se presentan para que sean objeto de esta Paten 

te de VJINTiá años, son los  siguientes;

1 * -  La mejora en el arte de irradiar 

la  leche, que comprende el agitar sus partículas y el 

someterlas a ios  rayos -ultravioletas, cesando la  ex­

posición antes de que se le  comunique a la  expresada 

leche un sabor y un olor desagradables,

2 ° . -  La mejora en el arte de irradiar

-  13
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la  leche pulverizada, que comprende el agitar ol pol­

vo para que se separen sus partículas* y el someterlo 
simultáneamente a loa rayos u ltravioletas, cesando esa 

exposición antes de que se le  comunique al polvo un 

olor o un sabor desagradables,

3o» -  La mejora en el arte de preparar 

leche irradiada, que comprende el hacer que la  leche 

circule en forma de una lámina o capa, y sometiéndola 

al propio tiempo a lo s  rayos ultravioletas* cesando 

esa exposición antes de que un olor o un sabor desagra­

dables se le  comunique a esa leche,

4o, -  La mejora en el arte de preparar 
leche irradiada, que comprende el hacer que esa leche

circule en forma de una capa o lámina sometiéndola al 

propio tiempo a los reyos u ltravioletas, cesando esa 

exposición antes de que un olor o un sabor desagrada­

bles se le  comunique a l a  expresada leche* y secándo­

se después la  citada leche hasta quedar en forma de 

polvo.

5o . -  La mejora en el arte de prenvarar 

leche irradiada, que comprende el someter la  superfi­

cie de un cuerpo de leche a los rayos u ltravio letas, 

agitando al propio tiempo la  expresada leche de tsl 

suerte que esencialmente todas sus partículas se ex­

pongan por igual al efecto de lo s  mencionados rayos, 

y cesando la  citada exposición antes de que se le  co­

munique e la  susodicha leche un olor o un sabor des -  

agradables,

6o. -  Come nuevo producto industrial, 

mía leche exenta de olor y de sabor desagradables, 

irradiada cuEindo menos a un 75 f  de su capacidad par£ 
absorber y retener los rayos U ltravioletas,

7o. -  Un producto industrial consisten-

-  14



ts en le ch e  de cual idades  e s p e c ia le s ,  con el método 

corresp on d ien te  pura su ob tenc ión .

mor i  a que antecede, representado en l o s  d ib u jo s  que 

se acompañan y con l o s  f i n e s  que se han e s p e c i f i ­

cado.

alista Memoria conste  de quince ho jas  

e s c r i t a s  por una s o la  cara .

Tal y como se ha d e s c r i t o  un l a  Me

Madrid 25 de jun io  de 1927

P. A.
Ü Í D e L ¿ e  m

ec\)
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