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CERTIFICADO DE ADI

a la patente de Invenocidn solicitada en 21 Diciembre 1940
a favor de : '
§ilvio Benigno CRESPI, - domicilia@c en MILAN ( Italia )
, por:
"Perfeccionamientos en el tratamiento de la leche y otros
1fquidos alimenticios especislmente de naturaleza globular,

objeto de la patente principal".,
izl iminimizimimimins
Memoria Descripti v a.

Segin la patente principal, se efectua un'trztamiento
de homogeneizacidn parcisl o incipiente, sometiendo a una eleva=-
da presidn absoluta la masa de leche (u otro 1fquido alimenticio,
especislmente de natursleza globular, por ejemplo la sangre) mez-
clada con oxigeno gaseoso (u otro gas de aceidn anéIOgo) ¥ ha-

- ciéndola pasar a través de un diafragma perforado, manteniendo



une diferencia de presién bastante moderada entre los dos lados
del diafragma.
El presente certificado de adicibén se refiere a un

10 perfeccionamiento en el objeto de la patente principal fundado
en el descubrimiento de que el efecto util obtenido varia in-
‘tensamenie en funcién dd difmetro y de la longitud de las ca-
nales u orificios de dicho diafragma. |

Como es natural sobre le calidad de la lecha trata-

15 de influyen también otros factores como la temperatura, la prew
sién absoluta, la presidén diferencial, el mimero de orificios o
canales y el nimero de veces que se hace pasar la leche a través
de estos dltimos., Sin embargo para los fines de este certificado
de adicidén es esencial considerar unicemente los primeros facto-

20 res antes indicados, es decir el didmetro y la longitud de los
canales. IDstos valores conforme con este ceril ficado de adi-
cién deben estar en relacibn con el didmetro medio de los cor-
pusculos de substancia sélida que forman la leche y que se dis=-
gregan haste un éierto punto atravesando dichos orificios o ca-

25 nales, |

Efectuando experiencias sistemfiicas se ha descubier-
to que existen valores Sptimos para el didmetro y vara la lon-
gitud de los canales que atraviesan el diafragma. Estos valores
no podien deducirse solamente de las nociones teoricas prece~

30 dentes sin recurrir a la experiencia. En otras palabras se ha
descubierto que existe un conjunto especial de condiciones, en
las cuales el tralamiento, expuesto en la patente principal, 4é
resultados mucho mejores gque los que se cousiguen fuera de dichas
condiciones., ,

35 . Precisando mejor, los valores éptimos de didmetro y
longitud de los canales u orificios dependen de ls diferencia de
presidén aplicads a los 1fquidos a los dos lados del diafragma,
por ejemplo con une presién diferencial de unos 40 cm. de colum-
ne de agua se han obtenido los mejores resultados empleando un

diafragms con orificios del didmetro de 1 mm. y con une longitud
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de 10 mm. mientras que con una presién diferencial mayor, y a
igualdad de las condiciones restantes se ha obtenido un resultado
igual con orificios mas anchos y mas cortos,
En el plano adjunto:
La figura 1 representa una microfotografia a
45 1200 didmetros de los glébulos de grasa contenidos en una le-
che crude normal, | |

La figura 2 representa una microfotografia a
1200 didmetros de los glébﬁlos de gresa contenidos en la mis— .
me leche después de. una pasteurizacién normal efectuada &

50 630 C. |

La figura 3 es una microfotografia andloga a las
anteriores después del tratamiento de la leche, calentada y
sometide & oxigeno a presién. _ ,

La figura 4 es una.microfotografia anélogs a las

55  enteriores de la misma leche tratada en caliente con oxigeno
a presién, pero en recipiente cerrado con un diafragma con ori-
ficios de 10 mm. de didmetro. |
“ La figura 5 es una microfotografia anéloga a las
-anteriores de la misma leche tralada en cal iente, pero en un
60 recipiente cerredo provisto de un dialfragma con orificios de
2 mm, de difmetro.

La figura 6 es una microfotOgraxla andloga a las
anteriores, de la misma leche tratada en caliente y con oxi-
geno a vresién en un recipiente cerrado provisto de un dia-

65  fragma con orificios de 1 mm, de dimetro y una longitud de
2 mm,

La figura 7 es una microfotografia endloga a las
anteriores, de la misma leche tratada en caliente con oxigeno
a presidn, pero en un recipiente cerrado con un diafragma con

70 orificios de 1 mme de difmetro y 10 mm, de longi tud.
'>Los ensayos a que se refieren las microfotografias
35445,6 ¥y 7 se han efectuad en recipientes de idénticas di-

mensiones.,
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Resulta evidente la enorme diferencia entre los glo-
75 bulos de grasa visibles en la microfotografia -2- (leche simple-
mente pasteurizada) y los glébulos de grasa de la microfotografia
-7= (leche tratada segln el procedimiento de la patente priné&-
pal, perfeccionado segin el presente certificado de adicién).
ﬁa leche pasteurizada de la figura 2 muestra una gran agl omera-

- 80° cién de glébulos de gran didmetro, mientras que la leche tratada
segin el niesente certificado de adicién presehta pocos glébulos
de tamafio normal y una gran cantidad de glébulos de didmetro mu-
cho menor anroximéndose la leche de la Tfigura 7 mucho mas a la
leche homogeneizada propiamente dicha que a la leche cruda de

85 la figura 1,

¢ Acerca de la flora bacteriana, se ha observado que
"gplicando esta invencién, resulia menor que la de la leche co-

- min pasteurizadd aln despuds de conservada durante 24, 48 y 72
horas en recipientes abiertos y en ambientes a una temperatura

90 media de unos 242 C.

En cuanto a lsa conservacién, se ha observado también
que resulta guperior tento en ambientes a temperaturs normal
como en ambientes frioe . La leche tratada por el procedimiento
objeto de este certificado de adicién, llevado al éptimum de

95 condiciones hasta aliora obtenidas, es decir, en condiciones

endlogas & las que ofrece én la microfotografia -7- se ha

conservado en perfectas condiciones durante 70 dfas en los

recipientes a presidn y embotellada luego y conservada en un
. local a 72 C, se ha conservado durante 3 semanas mas.

100 Se ha demostrado de .esta manera que por el proce-
dimiento objeto de éste certiricado de adicidén la leche puede
conservarse en botellas o recipientes ordinarios durante mu—
cho méyor tiempo que lo que era posible hasta &hors.

105 En generd puede decirse que las mejores condicio-

nes para la prictica de este procedimiento consisten en emplear
canales de un didmetro meNor de 3 mm. y de una longitud no in-

ferior a 2 mm., aln cuando ello no quiiere decir que no ouedan
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A
obtenerse resulta&os suficientenente buenos con didumetros
mayores y longifudes mas pequeilas. '

Estos pérfeocionamientos se han expuesto c¢on espe-
cial referencia a la leche, pero se comprenaeré que pueden '
aplicerse igualmente a otros lfquidos galimenticios especial~
mente de naturaleza globular y coagulables, como la sangre.

N O T A

Se reivindica como objeto de este certificado de

adicidn:

1) Procedimiento para el tratamiento de la leche
u otros liquidos slimenticios de naturaleza globular o coagula=
ble, con objeto de mejorar su conservacidn y digestibilidad, en
el cual la leche u otro liguido se caliente y se somete durante
un cierto tiempo a la accibn de oxigeno a presidn u otro gas
soropiad, en un recipiente cerrad y sbdividido por lo menos en
dos cémaras por medio de un diafragma perforado, seglin la paten-
te principal, caracterizado por que mieniras ia leche u otro
liquido gse encuentra en dicho recipiente y en las citadas con-
diciones de temperatura y presidén, se le hace pasar a través
de canales de difdmetro muy pequefio (menos de 3 mm.) bajo la
accidn de una ligera presidn diferencial (de algunos decimetros
0 como méximo de algunos metros de columna de agua).

2) Procedimiento segin la reivindicacidn anterior,
caracterizado por que en las condiclones indicadas, se hace pa=-
sar la leche repetidamente a través de dichos cansles de neque=
fio didmetro.

3) Procedimiento segﬁn las reivindicaciones anteriores,
caracterizado por que los canales por los que sSe hace pasar
la leche son de un difmetro comprendido entre 0'5 y 3 mm. y de
une longitud comprendida entre 2 y 20 mm.

4) Procedimiento segin las reivindicaciones anterio-
res, caracterizado por gue los canales por 10s que Se hace paw
sar la leche tienen un didmetro de 1 mm. y una longitud de

10 mm,
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5) Perfeccionamientos en el tratamiento de la leche

y otros 1fquidos alimen’cicios‘ especialmente de naturaleza glo-

145 bular, objeto de la patente principal. |
Barcelona 13 de &Enero 1941.
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