— PATENTE DE INVENCION
' ) a faver de _

Don Jusn VIADER ROGER, — domicilisdo en Bar ee l ona
. : sors ;
"Progedimiento para la obtencidn de uns bebida nutritive,
refrescante y antirraquitiea, a base d¢ leche”.

#INImTMiTImImIm
Kemoria Descri'ptiva.

Ia presente invencién tiene por objeto, amparar la
explotacién de um procedimiénto para la obtencifén de una be-
bida a base de leche que tiene propiedades nutritivas, -ra:t_ra&»‘
. eantes y a la vesz antirraquiticas. ’

’ Oonsiste en esencia, el prosedimiento objete de esta.
invencion, em megclar una cierta .ean'é:;dad de leche en cual-
qu:lefa de sua clmses o formas, com une cantidad eonvenlente
de jugo de chufas, almendras, avellanas, cacahuetes o frutes
gimilares, ya aeﬁ en forma de Jugo concenitrado con la ad:[c:!,dn
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de azuéa¥ o un edulcorante soaveniente, ya en forma dé horcha~

ta previamente preparada por enalénien;de los medios usuales, .
eon lo cusl, despuds de efectuar una mezola homogénea que se

‘filtra convenientemente, s¢ obtiene un produeto altamente

egradable al paladar, que puede emvasarse en botellas o bo-
tellines y someterlo a una esteriliszacién o pasteurizaﬁo
para aaegurar su éonservacién,

La leche que se emplea para la ebtencién de la
eitada bebids puede utilizarse en emalquiera de sus clases
o formss, & saber: leche enters, desnatada, em pelve, con-
densada, vegetal o semidnanatada.

& Jugo u horchata que se mexcla oon la 1eehe.

_ puede ser de uno solo de les frutes eitados. ghufa, almendra,

avallana, eacahneto ) similar, o bien d¢ una meszela qonve-
niente de dos o mas de elles,

— Laa propiedades nutritivas de la bebida, - pueden
aumsntarss eonsiderablemenxe, por 1a sola adieién a la mis-

‘ma, de vitaminas o de materias y exiractos viteminados.

Esta 1ncorparae£6n del produeto rieo en vitaninas,

| puede lievarse a eabo en cualquier momento spropiada ‘de 1a

fabrieacién. .
“ ~Con objeto de refinar en ousnto al gusto del pala-.
dar la citada bebida y qne resulte ésta mas agradable, puede-
afiadirse en el momento que se indicars de su elaborseiém, -
una o varias enpecies 0 esencias, tales eemo: canela, vai~—
nillina, vainilla, -naranje o limén. u otra conxeniento.

' Para llevar a cabo el procedimlento industrial
de referencia, puede procederse ventajosamente en la forma
siguiente: : , .

Se toma una cantidad de ieche-entera o -desnatada.
y se le afinde a la misma hasta una octava parte de horchatas

' preparada o bien su mitad si se emplea jugo o jugogxéongenp

trados de chufas, aveilanaa,‘almendras, o cacaehustes, soles
diehes jugos o megelados. '
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A liquido obtenido oon la operacien anterior se le
aﬁadiré una aantidad de azusar aproximada a los sesenta gra=
mos por 1itro de liquido de leche omplezda, si mo se usa leche
sondensada ni horchata ouyos 1fquidos ya estdn convenientemen~
te azucarsdos. Puede ser substituido el asdcer por oiros sdul-
corantes como sacarina, miel, melags, etc., eqyleéadolos en
las proporcionas cenvenientea a su equivalenoia.

El producto resultante de estas manipulacionea, pus—
de ser filtrade para mejorar su paladar y presentacién valiéa--
dose para elln de -tamieas, filiros de leona o tela, filtros cen-
trifugos, por decantacién, ote., gquedando con ello un produs~
to sin sedimentos de ninguna clase. |

Después de ello, se pusde proceder = hemogenigar
el 1fquido obtenide, valiéndose de mquinas homegenizadoras
eorrientes obteniendo con esta operaeién uns mejor emulsién
de las materias componenies y evitando con elle gue una ves aol

~11ado, puedan, desplasarse a su aupertioie algunas de las mate~

rias, tales como los aceites y grasas, .10 cual daria nal
aspecto a la bebida. . '

El producto se pusde aramatizar aﬁadiéndole una
0 varias esenciss o oapgoiea, tales oomo gansla, vainilla,
limén,-naranjs,‘etc.,uaon 1o cual se obtendrd pn# bebida de

' guate variable y agradable a1 paladar.

Dorante oualquiera de estas manipulacionns pero

‘'gon preferencia antea_ de la homogensizasibén, se puede ziadir

a le bebida una cantidad conveniente de un-producto rico en
vitaminas, come por ejemplo, de aceite de hfgado de bacalao,
de exiracto seco o pasioso de dicho aceite eh ﬁraporeion .
aproximada de 1 0.e. por litm, ergoesterina, productos
irradiados, o de cnalquieﬁ otro producto. vitaminoso similar.
Con esta sola adicién se obtiene una bebida rica en vita-
minas A.B. y C. y de cualidadsa apropiadaa para la sobreali- .

N mentacién .y contra. el raquitismn. T

Verificadas todas, o las mas eaencialea de las ma—




10

15

‘25

-4’-
s 153644
nipulaciones precedentes, se procede a embotellar el liquido
obtenido, llenando con el mismo botellas, o botellines de ca~

‘bida oonveniente y tapéundolas con tapones corona u otro similar,

Una vez llenas y tapadas las betellas, se procede
é su esterilizacion o pasteurizacidén, mediante los aparatos
y rrocedimcentos gorrientes para industrias similares, como
la leche esterilisada en-boteZIas, ehteniéndose con esta dlti-
ma operacién una ccnservacién ilimitada del produwote; lo qucv

‘bord se pusda distribuir en condisiones debldas, en cualquier

época del afio. :
| Lo bebida asi obtenida tiene gran importancis de
novedad y utilidad, dado su alto valor nutritivo, digestive
y 8 la ves refrescante, iiende tolerable a las personas mas -

.delicadas- encontrando en ella un nueve medio para sobreali-

mentarse sin esfuerzo. 7

| i o % 4

Se reivindiea ocamo objeto de esta patente:

1) Proceaimiento pars la obtencién de una bebida
matritiva y refrescante a base de lechs, que consiste esenclal-
mente en mesolar uma cierta cantidad de leahe hemogeneizada o
no, en cualquiera de sus formas, tal como leche entera, leche
desnatada, semidesnatada, leche eondensada, e¢n polvo @ leche
vegetal, oon una cantldad couveniente de juge de chufas, almen-
dras, avellanas, caeahﬁeted o frutos éiniléres yh aea<en forma

de jugo natural con la adieién de asdear @ un edulcorante con-

" veniente, ya en forma de horchata previamente preparada por.

cuslquiera de 108 medios usuales, empleando estos productes,

‘so0loa b»mezeladba entre 5i,

2)_Pr900d1m1ento segin la reivindisacién amterior,
caracterigado en que los jugos naturales de ohﬁfas, alameadras,
avéllanas; cacahuetes o similares, soles o mezolados entre si,
8e emplean en la proporeién de la mitad de la leche que se des-
tina a la fabrieacidén de esta bebida, afiadiendo aproximadamente
una cantidad de 60 gramos de azﬁear.per'litré de iiquiﬁo resul-
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- tante, © su equivalehcia de otros adﬁlaerantes, tales como

' saearina, melaza, miel o similares, siempre que ne se emplee

cono base loche condensada agucarada.

3) Procedimienio segin la reivindicmeidén 1, ocarace
terizado en guo la horchata eonaentrada de chufas, almendras,
avellanas caoahuetas o fruios similaras, ya sea de uno solo d§
ellos, ya e una mezcla de dos o mas, se emplea aproximadamenw
te’en proporcién de una octava parte del volumen de leche,
para obtener un producto de sabor agradable. -

‘4) Procedimiento aegﬁn las reivindicaciones 1 é 3,
caiaaterizads en afladir a cada 1itro de la mezela obtenida

una centidad couveniente de extracto de aceite de higado de
~ bacalao, o bien su equivalsnoia de une o varioes prodmctos ri-
@08 en vitaminas tales como ergoesterina, materias irradia~

das, aceite o extracto pastoso de higade de bacalso o cualquiert

otra substaseis pimilar, con el fin de obtener on predusto ri-

ea en vitaminas :
5) Procedimiento segfin las reivindicaciones 1 & 4,

caracterigado por que la bebida obtenida pncde expenderse en

la forma conseguida, o bien puaﬁe filtrarse con objeto de se-

para1 los sedimentos, mediantz filtros meeénices, centrituges;

tamices, por decantacidn- o cualquier otra forma de las usadas.
6) Procedimiento segfn las reivindicaciomes 1 & 5,

.caraeterisado en que para asegurar la canservaaién del produc-

to, es pasteurizado o esteriliszado, valiéndose para ello de
los m&todos o medios usuales. ‘ .
) Procedimiento segir las reivindicaciones 1 & 6,

caracterizade en que para mejor conservacién y presentacién,

el produeto es'envasado v tapado'por los proﬁedimientos dorrien-
ftea, en b0u91188 0 botellines, ias qne son laego esteriligadas.

o paateurizadas, valiendoss para ello de los aparatos, zedios
y-métodos usuales. ’

' 8) Procedimiento segfin las reivindicaciones 1°4 7,

earacterizado en que, antes de ser envasado el producto, pusde
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ser homogeneigzado, valiéndose para ello de méqﬁinas;'ﬁ;ocadi-
mientos y medios usuales, para mejorar éu_gmd1816n y avitar
que algunaa de las aat erias'oomboﬂenzes, como. 1as grasda{b
aceites, se desplacen & la superficie del mismo. '

9) Procedimiento segin las reiviniicaciones 1 é 8,
caracterizado en que puede afiadirse al produeto elgunas efen-
ciss, tales, como vainilla, vainillina, canela, limén 0 na-
ranja, solas o mezcladas, dmndo al liquide un sabor veriado
y sgredable al paladar. ..

10} frocedzmiento pars la obteneién de una bebida’

jnntritiva refrescante. y antirraquitica, e base de leche.

' Esta memoris consta Ce aeia péginas, eecritas

por uns - sala eara. - . .

' ‘Baroelona ; de Junio de 1941.,
- P. A
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