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POR OEFECTO DEL ORIBiNAL

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

que se aoompaña 

a la  so lio itú d  de

una PATENTE DE INVENCION por VEINTE AROS en España

a favor de

Don JULES DOMS, residente en Bruselas (B é lg ica )

por

"PROCEDIMIENTO DE ESTERILIZACION DE LECHE Y LACTICI­

NIOS".

INVENTOR: Don JOLES DOMS, de Nacionalidad Belga.

--------------;o :0 : 0 : ---------------

Con pr ior idad  de la  Patente belga ns 436.971 del 9 

Noviembre de 1939.
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La invención a que se r e f ie r e  la presente Memoria, fru ­

to de numerosos ensayos sobre au ob jeto , constituye una no-* 

vedad industriía., con ca rac te r ís t icas  y ventajas que la  ha­

cen merecedora del p r iv i le g io  de explotación exclusiva  que 

por e l l a  se s o l i c i t a ,  de acuerdo con las-prescripciones ¿el 

Estatuto vigente de l a  Propiedad Industria l de 26 de Julio 

de 1929, texto refundido, publioado e l  30 de Abril de 1930.

Se conocen diversos procedimientos de tratamiento de 

teche: y la o t ic in io s ,  con el fin..de rea l iz a r  su e s t e r i l i z a ^ ; f

cíón/'.^odoa; esos  ̂ procedimientos comprenden, aparte da l a
" . . ' " ' ' A  ' ' -  "

aHadiduta eventual de ciehtos productos de pasteurización,

e l calentamiento de la  leche a,temperaturas que transfor­

man las cualidades y propiedades da la  misma. Basta ahora 

no se conoce ningún medio de e s te r i l iz a c ió n  completa da la  

lache, que dé una leche pura que conservé todas las propia-: 

dadas y la  campo si e ton ori g inal de 1 a 1 e che. cruda; hay siem*- 

- pré desaparición o transformación nociva de uno o  de varios: 

elementos constitu tivos dé la leche cruda, y generalmente ; y 

se modifican su gusto y sabor, sea por la  desaparición o 

 ̂ l a  transformación de o iertos  constituyentes, sea por los

productos que se han añadido a la  leche para su e s t e r i l i ­

zación.

. El procedimiento con arregló  .al presante, .invento 'tiene : 

la. venta ja , sobre', los ccnocidós ; hasta. ahora, .de que,la .le - j 

che no sufre ninguna modificación eséncial en su oomposi- : 

' ción, y que todos los elementos principa les que la  oonsti- i 

' tuyen, no sufran absolutamente ningún cambio.no variando 

tampoco su gusto ni saboreen otras palabras, la  leche cru­

da tratada con arreglo al procedimientó del presente inven­

to ,  queda esencialmente leche cruda, quedando eliminados
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por completo únicamente los gérmenes patógenos.

Con arreglo  al invento, la leche cruda y f r í a ;  es de­

c i r ,  a la  temperatura del ambiente, se tra ta , hasta su sa­

turación, con ozono, aire ozonizado o cualquier otro gas 

que desprenda oxigeno naciente, efectuándose en f r í o  dicho 

tratamiento. El ozono puede ser impulsado o aspirado a t ra ­

vés de la  masa de leche o de la  leche que pasa chorreando, 

o bien puede soplarse dentro de un rec ip ien te , al cual la  

lecha l le g a  en forma pulverizada, y , de un modo general, 

la  saturación de la  leche mediante ozono, puede efectuarse 

por cualquier procedimiento de saturación de un líqu ido 

por un gas.

Se oonocen ya e l empleo del ozono para la  e s t e r i l i z a ­

ción del agua y otros tratamientos; pero hasta ahora nunca 

se ha propuesto la  u t i l iz a c ió n  del ozono en f r í o ,  para es­

t e r i l i z a r  lecha y la c t ic in io s  en f r í o ,  porque estaba gene­

ralmente admitido que la  e s te r i l iz a c ió n  de la  leche reque­

r ía ,  por le  menos, e l calentamiento de ésta . Aunque se haya 

propuesto e l empleo del oxígeno para c ie r to s  tratamientos 

de e s te r i l i z a c ió n  de la leche, nunoa se prescindió del ca- ; 

lentamiento o de la  añadidura de c ie r tos  agentes químicos; 

el* presente invento propone por primera vez la simple sa­

turación en f r í o  mediante ozono, sin añadido alguno ni ca­

lentamiento, y los numerosos ensayos efectuados han demos­

trado el hecho sorprendente e inesperado, de que la  lache 

y los la c t ic in io s  así tratados no varían en lo  más mínimo 

en cuanto a su constitución y propiedades, y que práctica-
t, "

mente la  leche es te r i l iz a d a  con arreglo al invento queda 

leche cruda, cuyo gusto y sabor no han sufrido ninguna mo- 

-d i f io a c ió n .
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' El procedimiento*se ap lica a la  leche y a los  la c t i -

cin ios bajo todas sus formas, sea la  que fuese su proce­

dencia (leche de animales, leohe humana, e t c . )  Permite 

obtener, por ejemplo, de la  leche de vaca, una leohe que 

65 se parece muchísimo a la  de mujer.

Para ap licar  e l procedimiento basta con asegurar, en­

tre la  leche y el ozono u otro generador gaseoso de oxíge­

no naciente, un .contacto íntimo, suficientemente prolonga­

do, cuya duración se determina empíricamente mediante an- 

70 sayos, según la  composición de la  leche. La leche satura­

da de ozono no disuelve éste , cuya única misión consiste 

en destrozar por contaoto las bacter ias . El ozono se des­

prende rápidamente de la  leche, que vuelve a su estado 

prim itivo de leohe cruda, pero es te r i l iza d a .

El ozono o el aire ozonizado se producen mediante 

cualquier aparato conocido, de funcionamiento continuo o. 

interm itente; se pona directamente en contacto con la  la -  

ohe a tra tar  o se almacena en un depósito adecuado.

Los aparatos de saturación puedan ser de cualquier t i -  

80 po, según al método que se emplee para la  saturación.

Hecha la  descripción precedente, es preciso añadir 

. que los deta llas  de rea lizac ión  de la  idea expuesta, pue­

den va r ia r ,  sin que por e l lo  cambie la  esencia de la  in ­

vención, que es la  que se desprende 3e los párrafos que 

8.5 ' anteceden, y la  que se re iv ind ica  en la  siguiente

N O T A

En resumen: la invención descrita  se caracter iza  esen­

cialmente por lo que sigue, que es lo  que se desea prote- 

ger:
/

H?.- Procedimiento de e s te r i l iz a c ió n  de la  lecha, de90



¡ los la c t ic in io s  y productos derivados, bajo todas sus f o r ­

mas, caracterizado por e l  hecho de que la  leche se somete, 

en f r í o ,  a l a  acción del oxígeno o de otro gas que despren­

da oxigeno naciente, efectuándose al tratamiento de pre fe-  

95 rencia hasta la  saturación.

2$,- se re iv in d ica , por último, como ob jeto  sobre el 

que ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l i c i t a ,  

por "PROCEDIMIENTO DE ESTERILIZACION DE LECHE Y LACTICINIOS?

Todo conforma queda descrito  en la  presente Memoria,

100 que consta de 5 páginas, escr itas  a máquina por una sola

. oara.

Madrid, 28 de Octubre de 1940.

ALFONSO UNGRIA
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