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por*

"Proeedimiente para la obtención de ama bebida nutritiva, 
refrescante y antirraqaitiea, a base de leche".

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

La presente invención tiene por objeto, amparar la 
explotación de am procedimiento para la obtención de ana be­
bida a base de leche que tiene propiedades nutritivas, refres­
cantes y a la vez antirraqnlticas.

Consiste en esencia, el procedimiento objeto de esta, 
invención, en mezclar ana cierta cantidad de leehe en cual­
quiera de sus clases o formas, con ana cantidad conveniente 
de jago de chafas, almendras, avellanas, cacahuetes o tratos 
similares, ya sea en forma de jago concentrado con la adición
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de asacar o un edulcorante conveniente, ya en forma de horcha­
ta previamente preparada per cualquiera de los medios asnales , 
con lo cual, después de efectuar ana mezcla homogénea que ae 
filtra convenientemente, se obtiene un producto altamente 
agradable al paladar, que puede enrasarse en botellas o bo- 
tellinea y someterlo a una esterilización o pasteurizado 
para asegurar su conservación.

La leche que se emplea para la obtención de la 
citada bebida puede utilizarse en cualquiera de sus clases 
o formas, a saber: leche entera, desnatada, en polvo, con* 
densadá, vegetal o semidesnatada.

^1 gago a horchata que se mezcla con la leche, 
puede ser de uno solo de les frutes citados, chafa, almendra, 
avellana, cacahuete ó similar, o bien da una mezcla conve­
niente de dos o mas de ellos.

Las propiedades nutritivas de la bebida, pueden 
aumentarse considerablemente, por la sola adición a la mis­
ma, da vitaminas o de materias y extractos vitaminados.

Esta incorporación del producto rico en vitaminas, 
puede llevarse a cabo en cualquier momento apropiado de la 
fabricación.

Con objeto de refinar en cuanto al guato del pala­
dar la citada bebida y que resulte ésta mas agradable, puede 
aHadirae en el momento que se indicará de su elaboración, 
una o varias especies o esencias, tales corno: canela, vai­
nillina, vainilla, naranja o limón, a otra conveniente.

Para llevar a eabo el procedimiento industrial 
de referencia, puede precederse ventajosamente en la forma 
siguiente:

Se toma una cantidad de leche entera o desnatada 
y se le aSade a la misma hasta una octava parte de horchata 
preparada o bien su mitad si se emplea jugo o jugos concen­
trados de chufas, avellanas, almendras, o cacahuetes, soles 
dichos jugos o mezclados.
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Al líquido obtenido oon la operación anterior se le 

a&adirá ana cantidad de azúcar aproximada a los sesenta gra­
mos por litro de liquido de leche empleada, si na se usa leche 
eondensada ni horchata cuyos líquidos ya están convenientemen- 

5 te azucarados. Puede ser substituido el azúcar por otros edul­
corantes oamo sacarina, miel, melaza, etc., empleándolos en ¡ 
las proporcionas convenientes a su equivalencia. ¡

El producto resultante de estas manipulaciones, pue­
de ser filtrado para mejorar su paladar y presentación valiém- 

10 dose para elle de tamices, filtros de lona o tela, filtros cen­
trífugos, por decantación, etc., quedando con elle un produc­
to sin sedimentos de ninguna clase.

Después de ello, se puede proceder a homogenizar 
el líquido obtenido, valiéndose de máquinas homogeHizaderae 

13 corrientes obteniendo con esta operación una mejor emulsión
de las materias componentes y evitando con èlle que una vez snbot 
liado, puedan, desplazarse a su superficie algunas de las mate­
rias, tales como los aceites y grasas, lo cual daría mal 
aspecto a la bebida.

20 El producto se puede aromatizar anadiándola una
o varias esencias o especies, tales como canela, vainilla, 
limón, naranja, etc.* con lo cual se obtendrá una bebida de 
gusto variable y agradable el paladar.

Durante cualquiera de estas manipulaciones pero 
2$ con preferencia antea de la homogeneizaoión, se puede a&adir 

a la bebida ana cantidad conveniente de un producto rico en 
vitaminas, come per ejemplo, de aceite da hígado de bacalao, 
de extracto seco o pastoso de dicho aceite en proporción . 
aproximada de 1 o.o. por litas, ergoesterina, productos 
irradiados, o de cualquier otro producto vitaminese similar.
Con esta sola adición se obtiene una bebida rica en vita­
minas A.B. y C. y de cualidades apropiadas para là sobreali- 
mentacióa y contra el raquitismo.

Verificadas todas, o las mas esenciales de las ma-
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nlpulaciones precedentes, se procede a embotellar el liquido 
obtenido, llenando con el mismo botellas, o botollinas de ea^ 
bida conveniente y tapándolas con tapones carona n otro similar.

Una vez llenas y tapadas las botellas, se procede 
5 a au esterilización o pasteurizaciéa, mediante lea aparates 

y preeedimeentos corrientes para indnstriaa similares, carne 
la leche esterilizada en botellas, obteniándose can esta álti­
ma operación una conservación ilimitada del producto, lo que 
hará se pueda distribuir en condiciones debidas, en cualquier 

10 ápoca del a&o.
la bebida asi obtenida tiene gran importancia de 

novedad y utilidad, dado au alto valor nutritivo, digestivo 
y a la vez refrescante, siendo tolerable a las personas mas 
delicadas encontrando en ella un nuevo medie para sebreali- 

15 mentarse sin esfuerzo.
____9...,% ,..T..

8e reivindica cómo objeto de esta patente:
1) Procedimiento para la obtención de ama bebida 

nutritiva y refrescante a base da lache, que consiste eaenoial-
20 mente en mezclar ana cierta cantidad de leche homogeneizada o 

no, en cualquiera de sus formas, tal como leche entera, leche 
desastada, semidesnatada, lache condenaada, en polvo o leche 
vegetal, oon una cantidad conveniente de jugo de chufas, almen­
dras, avellanas, cacahuetes o frutos similares ya sea en forma 

25 de jugo natural con la adición de azácar o  un edulcorante con­
veniente, ya en forma de horchata previamente preparada por 
cualquiera de loa medios usuales, empleando estos productos, 
solea o mezclados entre si.

2) Procedimiento segán la reivindicación anterior,
30 caracterizado en que les jagos naturales de chufas, almendras,

avellanas, cacahuetes o similares, soles o mezclados entre si, 
se emplean en la proporción de la mitad de la leche que se des­
tina a la fabricación de esta bebida, añadiendo aproximadamente 
una cantidad de 60 gramos de azácar per litro de liquido resul-
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tente, c su equivalencia de otros edulcorantes, tales como 
sacarina, melase, miel o similares, siempre que no se emplee 
como base leche condénsala azucarada.

3) Procedimiento segdn la reivindicación 1, oarao^ 
terizado en que la horchata concentrada de chafas, almendras, 
avellanas cacahuetes o frutos similares, ya sea da ano solo de 
ellos, ya de ana mezcla de dos c mas, se emplea aproximadamen­
te en proporción de una octava parte del volumen de leche, 
para obtener un producto de sabor agradable.

4) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 ¿ 3, 
caracterizado en sHa&ir a cada litro de la mezcla obtenida 
una cantidad conveniente de extracto de aceite de hígado de 
bacalao* o bien su equivalencia de uno o varios productos ri­
cos en vitaminas talos como ergoesterina, materias irradia­
das, aceite o extracto pastoso de hígado de bacalao o cualquier: 
otra substancia similar, con el fin de obtener an producto ri­
co en vitaminas.

5) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 á 4, 
caracterizado por que la bebida obtenida puede expenderse en 
la forma conseguida, o bien puede filtrarse con objeto de se­
parar loa sedimentes, mediante filtros mecánicos, centrífugos, 
tamices, por decantación o cualquier otra forma de las asadas.

6) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 á 5, 
caracterizado en que para asegurar la conservación del produc­
to, es pasteurizado o esterilizado, vallándose para ello de 
los métodos o medios usuales.

7) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 á 6, 
caracterizado en que para mejor conservación y presentación,
el producto es envasado y tapado por ios procedimientos corrien­
tes, en botellas o botelllnes, las que son luego esterilizadas 
o pasteurizadas, valiéndose para ello de los aparatos, medios 
y métodos usuales.

8) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 á 7, 
caracterizado en que, antes de ser envasado el producto, pueda
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ser homogeneizado, valiéndose para ello de máquinas, procedi­
mientos y medias usuales, para mejorar sa emulsión y evitar 
que algunas de las materias componentes, como las grasas o 
aceites, se desplacen a la superficie del mismo.

9) Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 é 8, 
caracterizado en que puede añadirse al producto algunas esen­
cias, tales, como vainilla, vainillina, canela, limén o na­
ranja, solas o mezcladas, dando al liquide un sabor variado
y agradable al paladar*

10) Procedimiento para la obtención de ana bebida 
nutritiva refrescante, y antirraquitlca, a base de leche.

Está memoria consta de seis páginas, escritas 
por una sola cara.

Barcelona 5 da Junio de 1941.,
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