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pura uus patente de Introwuccion, por diez afjos, por: © Procedimien -

t0 de preparscion ae leche maternizeda " a fasor del Dr. José Maria

Rosell (ardus, con residenciz en Tuy (Poutevedra). =

1 presente patente de lutroduccion se refiere a un procedimien -
t0 pera preparar lecheé yue por su extraordinarls semejanza con la le -
che humana results la mes perfecta leche muternizada existente en la
actualliad pers la lactancla artificilal; o auxiliar de la lactancia
materna pudiends tambilen aplicarse el metodo que se reivindica & ob -
tener leches de condiciones adecuadas a otros fines dleteticos.

Para poner mejor de manifiesto la importancia del procedimiento
a que se reflers ests memorie descriptiva y facilitar la inteligencia
de las reivindicaciounes gque se establecen, resumireincs driwmeransnte
la situec lon actual gel problema, expondremos despues los principios
fundamentzles de la patente y resefiaremos como ejemplo de realizacion
la posible marcha de un proceso de fabricacion realizado de acuerdo
con esta peatente,

Los estudlos y counslderaciones que han llevado a estgblecer es -
ta patente son los siguientes: |

Ios fabricantes de leche maternizads adwiten y especlalmente los
medicos estan de scuerdo eu gue la leche de vacas, & pessr de las muy
valiogas conalciones que reune cowo slimento corriente para el ser hu
meno, 10 resyonde = las exigenclas de vma nutriclon apropiada para
los lactantes, 2l hemos de cormpararle com la cowposlcion especificae

de la leche mabterna. dste hecho €8 comprensivle cusndo se tiene en
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cuenta, gue l& leche de vaca por sus condiciones naturales esta desti-
nada a la cria o multiplicacion de¢ los terneros ¥ no de lactante huma -
1noe.

Ies priucipales diferencias entre 1la leche & vaca y la materna

reconocidas, desde largo tiempo, estriban: eu el contenldo de grasa,

de eazucgr lacteo, de caselna, lactalbumina y sales lacteas, diferen -
clas gue resaltan a la viste al examinarse las c¢ifras de los anslisis
hechos por numerosos sutores. Momando las cifras de ¥oenlg, vemos gue

la leche de vacs comparads a la materna nhumana, contlene:

De vaca. Pumaria.
Feso especifico 1,031% grs. 1,0298 gra.
Agua 87,87 % n 87,58 35 nm
Caseina 2,88 L , 0,80 "
albumina 0,51 " 1,81 n
Grasa 3,68 " 3,74 u
Iactosa 4,94 LI 6,37 L
Cenizas 0,72 " 0,30 i

Mo marsvillara mucho el gue, en vista de la no existencia apa -
rente de dlferenciss en principios esenciales y la existencis jan so -
lo de una diferencia de cantidades de componentes entre ambas leches,
se heya intentado imitar la leche humana con le adicion de lactosa y
dlluciones convenientes a la leche de vaca, a £in de ponerla mas o me -
nos & tenor de los contenidos de la leche materna., Estas modificacio -
nes, sin embargo, no han respondido a una me jora de calidad o & una
sustitugion satisfectoria bilologlcamente. Nuevos y profundos estudios
entre smbas leches despues de aquellass ediclones comprueban que la di-
geptibilided sigue siendo distinta y ld calidad biologlca tambien,

Bstudios extensos entre sllos los de Backhans, FPrankland, 3ie .
dert, Izernij, Keller, Ungnade, Arnold, Gerstenberg, imsher, Boswort
¥ otros, fueron mostrando cue las leches meternizafdas que se usaban
Y en perte se usan aun, preparadas a base e simples diluciones de
leche de vaca o cabra, ¥y adicion de lactosa o harinas lucteadas 0 dexe
trinizadas, estaban o estan muy distanciadas de poseer las cualildades
digestivasg, las caracteristicas quimlicas y especialmente biologleas

de ls leche materna humena. IL0s nuevos estudlos y exveriencias €3p8 .
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gislmente de clinicas pedistricas, casas de lactancla, ete,, que inin -
terrunnidamente han ido sucediendose y gue han originado une gbundante
bibliografis medlcse, sobre la materis, haﬁ 1do mostrando cads vez con
mas precision, que las leches maternizadas obtenidas Dor los metodos
de simples dlluciones, adicilopie lactosa, de harinas dextrinizadas,
presentan entre otros, los siguientes inconvenientes: a) formar al
llegar 8l estomago del lactante un coagulo duro y compacto dificilmen -
te digestible por los Jugos gastricos del lactante, debido a gue la
caseins nativa de la leche de vaca, no forma el coagulo blando, flocu -
lento o facllmente disgregable de ls leche meterna humana, b) las
grasas de la leche de vmca, son, considerablemente distintas de las
de la leche humana, por su contenido en gliceridos y en acidos grasos
volatiles, de los que la gresa de la leche de vaca o cabra, contiene
hasta mas de diez veces mas gue la leche de mujer. ¢) los minerales
gon tembien diferentes, especialmente cusntitativamente de los de la
leche materns que contiene algo menos que la mitad de los de la leche
de vaca, porgue la leche de este animal ha de formar en menos tiempo
meyor cantidad de esqueleto en el ternero, que lg humana en el nifio.
d) ZJa lacto-.proteinas estan por el contrario en menor proporcion en
la leche de vaca gue en la humana, y respecto a la lactosa ¥ czseina
uni¢ss diferencias que hasta el presente acostumbran a tener en consi -
deracion las leches ususles llamades maternizades sean liguidas o con-
densadas 0 en polwo, ya o8 bien conocida la diferencis entre ambas lew
ches, que c¢ueda expuestz masg arribsa,

antes de exponer las basesg ¢quimicaus y blologlcas del tipo de le-
¢he yue yresentamos, como lo mas perfecto exlstente hasta la fecha en
el terreno de leches humanizadas o maternizadas, creemos conveniente
exponer algunos datos de 1los estudios evolutivos que se han hecho en
los uwltimos tiempos y gue Jjunto con los nuestros reglizados en los ule
timog veinte aflos sobre estas cuestiones lactologicas en Alemarnisa,
Sulza, Espeia, Bstados Unidos y Canadas, hen dado las bases al tipo si-

milar & la leche materns humana, ocuye patente de introduccion solici -



10

20

30

tamos pars Espafia, convencidos de que su introduccion en nuestro pais
ha de constitulr un gran progreso en la lactancie artificial o suxi -
llar o la materus, en 1os cae30s en que esta no sea factible y en bene -
ficio considersble para la salud, y frente a la mortalidad infantil,
cuando seg necesario recurrir a otrs leche que a la Ge la madre, que
asi y todo sera siempre la unica verdaderamente ideal y fisiologioa.
Para obtener una mejor digestibilidad, ensayasba en 1859 Frankland
une mezcla de leche pura, crema o nata y suero, que parecio Uy S00Wo -
dada para le lactancia de los infantes. ¥n 1884, Back Haus y Biedert,
ensayan nuevas mezclas. Bledert, logra llegar a una excelente imitacion
de la leche materne con una mezcla de nata, suere de lache y agua, €85«
pecie de =leche maternizadeas cuyc contenido en proteinas, grasa y aszu-
car ers muy aproximado al obtenido por los analisis de la leche huma .
ne. Desde entonces ha de consldersrse a Bledert como uno de los prin .
cipales Iniciadores de la indusiria lactes maternizada actuale En efec-
te, este iuvestigador obtenia ya un producto lacteo de counsistencia
cremosa con & % de groteina, i9,5 de grasa y 50 » de azucar primaria,
gue tuve gran aceptacion por la clase medica. Bete poaucto rebasjado
con ggue, segunl lms convenlencias, auwngue incompleto, fue muy bien re -
cibido, Nuevas investigacloues. desde entonces buscaron otros medios
con adltamsntos o diluciones de la leche de vace para su mejor adapta -
cion 2l uso e los lactantes humanos, y ssimilerls algo mas, & ung le-
che maternal, motlvendo asi la aparicion de nunerosas tharinas lactea-
dast jue por regla general counsisten en compuestos de leche a los que
se agregan harinas dextrinizadas pars hacer mas favorable la digesti -
vilided de lm leche de vaca, diluida o no en proporciones variables.
Todos estos ensayos btienden no obstante so0lo a una aproxXximacion
rgroso modor de los componsntes principales de la leche materna, pero
hablendo descuidado siewpre el verdadero valor de les protelnas y es-
Paclalmente de las grasaes en la composlicion de embas leches, como hi -
cieron notar ya los conocidos pediatras Szerany y Keller. Estos hicie -
ron ya resgltar la importancia de modificar el caracter de las gragas

propias de la lcche de vaesa, si he de pretenderse el mantener en estos
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productos sustitutos las propiedades blologices y juimiczs y de gran
valor nutritivo de las grasas 3¢ la leche materna., un este concepto
aquellos sutores consideraa como responsables de las dizyreas infan -
tiles y sus vouitos, a ls existencla de unas 1¢ veces muyor cantided
g acidos grasog volatiles en 1es grasas lactess de la leche de vaca,
gue la humana. 31 eiamen de ancbas grasas, de vaca y hunana gue poseen
constentes fislcss vy quimicas diversas, o ha confirmado mediante las
cifras siguientes:

Ia leche ce veca tlenes Un 1lundlce uwe refrsccion de -1,4522
~1,4580 por 1,4568 - 1,4585 la materna. La cifra de saponificacion es
respectivamente de 215-285 por 205-209, el Relchert-Messl es de 23-29
por 1,50 & 2,103 la cifra le Polenske e¢g de 1,70 - 2,5C por 1,45 -

220 por 1,50 a 2,10; y la cifra de yodo es ds 23-29 en vacas a 45,50
- 46,80 en la maternsa.

Ios sutores antes menclonados procuraron con una mezcla de man .
teca ¥ harina evaporar los acldos volatiles grasos, mediante el calen .
temleato elevado de la mantecsa con la harina antes de emplearse para
su uso o ses la ingestlon por los lectantes. ista sustitucion agi od -
tenliga de la leche meterna, no Glo no obstante los resultados apeteci-
do8. Yor ¢ste razon se empearoun otros ensajos y desde entonces han
sldo numerosos los proyectos pura la preparscion de leches con grasses
humanizadas si se permite la expresion. Zn 1912 el guimico aleman AT «
nod, proponia emplear la grasa de la muez de coco y la mantéca de cer -
do de suerte que las constante fisicas y quimlcas colncidieran lo mas
posible, con las de las grases de la leche materna. El Pedlatra Gers -
tenberger, istados Unldics, ldca Gesde 1919 una grase gue alcanza de
muy cerca las constantes deseadss, medlante una mezela de grasas de
(vaca, aceite de nuez de coco, mantequille, manteca de cacao, y acel -
te de higudo de bacalao) euplesndo el aceite de higado para dar fuerzs
antirrezuitica a la leche y promover el tuen recambic calelco del ni -
fo,

iuego el solicltante de estea patente, a la vez yue estudiando
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el Tactor grasas en su aspecto de acldos gresos ¥ glicerides los mas
similares a le leche humnana, estudlo y experinento largemente los me -
dios mas adecvaldos pars la adapteclon biologica cuantitativa y cuali .
tativamente e 1o caseine de la leche de vaca, nodlficando sus calide-
des de formar coasgulo compacto y restandole el Doder aiergizante que
puy FPrecuentemente es otra cmuss de intolersncle por el lactente; a
estas ventajas cue constituyen uwna nayor aproximacion a las caracte -
risticas bioclogicas de la leche humsna, procuro completar ls leche

de vaca adapteda en su proporcion de caseins a la leche humana con

el suplemento de lacto-albumine del gue e8 inferiar la leche de vaca,
frente a lg leche humane, inferieoridad gue se huce aun mucho mayor

en lzs leches maternizadas usuales en las que la dilueclion de la mitad
0 tercera parte gue se acostunbra hecer de ellas, para rebajar la ca
seina, rebaja en igual proporcilon las lacto-albuminas gue de por si
la leche de vaca, contiene menos de la mitad de la leche humana, Esto
1o cousigue por separacion de las lacto-albuninas del suero y su adi -
cion en lz nroporcion souveniente & la leche humanizads objeto tam -
bilen de esta vateatve.

Jas ssles v elementos winerales de la leche de vaca, por su desa
proporcion aproximadamente doble mayor que en le leche huneus, juegan
tambien un pspel de Ilmportancis en 1z intolerancis de la leche de va -
ca por el ulfo lactante. L1 exceso dé sales calelcss, son causa (s ex-

coso 4e saponificecion de grasas y foixmaclon ds escibalos duros en el

[ and

ntestino. Zste inponveniente se obvia en parte con la diluclon de la
leche y con la prelimlnsr scoion de las bacterias lacteas gue se so -
mete en dlcha leche pars fiocular le caseina nativa, que hace mas 80 -
lubles las sales calcicas de la leche. Ista, exuctaumente medlda accion
bvacllactiva, suriquece & le vez la leche de las ribo o lactoflavinas,
vitamine Bg.
Los principios de esta patente consisten pues en la introdue -

cion por rrimera vez en Espalla, de la preparaclon de leches humanize -

Gas o maternizadas a partir de leche de vacs o cabre ¢ evenituslmente
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a/ 3¢ separa por centrifugacion u otro procedimiento la grusa
le cauvidad de la grasa ue ha de sustitulrse por la mezcla de las
grasas con cualidades guimicas o viologicas cue se menclonan mas ade -
lante y gque dan un compuesto de materla grasa, por declr asi, casi
exactemente igual en acidos grasos y gliceridos, gue ¢l de la leche
materna hunans.

b/ De 1s leche 0 parte de elle asi parcislme.te desnatads se
flocule por acldbs o por cuajo ¢ por la acelon de Dacterias lacticas,
parte o totalidad de la caselua, para darle um gzrincipio de desdobla -
miento y solubilided por ls sccecion coagulente y scido proteolitico
de bacteriss lactees, con lo que ls caselna de la leche de vaca no puew
de formar ys el cosgulo duro, coriaceo y de dificil digestion por el
¢l estomage el lactante., 31 luego es necesario, esta leche coan la cs -
geina floculaie o predigerids se neutraliza con agua de cal o carboua -
Yo de calelo purisimo.

6/ 3¢ mdicions luego la lacto proteine correspondiente para gue
tenga las mismas cantidades que la leche de mujer y la lectosa o dex .
tro maltose eguivalente para tener las mismas proporciones que 2a le .
che maternsa, teniendo en cuenta la diluclon gue debe hacerse segun ls
edad del lsctante para dlsninuir el exceso de caseins y complementan -
do con las sales del sueroc pare que su proporcion no bzje de le nor .
mal materna de las diluciones pars las primerass semanas o meses de
lactacion.

3/ Para 1z adaptacion de la grasa a lus coundlclones biologlcas
de le leche materna se ha partido de los estudlos uencionedos sobre
el contenido en grasos y gliceridos de las diferentes grasas alimenti-
cims. Tutre las grasas de consumo, facil digestibilidad y btajo punto

de Pusion, las mas similares a la leche humana por sus Qiferentes
componentes gliceridos, los estndios & que hacemos referencla, han mos.-
trado ser el acelte de oliva puro, el aceite de coco, el de soja ¥ la
mantecs de cacad., La tabla adjunta muestra la compesicion cuimica de

las grasas de la leche de vacs, ¢& mujer y del eceite de oliva.
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Gresa de leche Gde waca - (rass de leche materna - Acelte de olive

@

tilenen en estearina 2 G 3%
palmitine 5 f 19 O 7(, 19 ,;g
0leina 32 % 76 4 78 %

3

Tie este anallisls se saca eu conclusidn gue el acelte de oliva
puede ger w0 de los mejores sustitutes . de la gress de vaca para la
preparecida de la leche meterns. El sceite de ollva prensado en frio
gs muy rico, ademds en lipasas y comparable en esto & la grasa de la
leche meterns. La combinacida de una proporeidn de aceite de oliva
gon la proporcidn de la grass de la leche haste lograr un tenor graso
de 3,59 % es la mas préctlica e luteresante por ser lo gue acerce mas
los gliceridos a los de la leche humsna. El mantenimiento de estas
constantes £isicas en la calided de grasa parece ser consl derado hoy
como guiza el was importante en relacidn con todos los componentes de
grase en la leche mate rnea.

Is meznela de proporclones convenlentes de Lz negta de 1s leche,
aveite de oliva prensado fric, warteca de coco, acelite de soja, 7 man-
tece de cacao, nuede dar lgualuente composiclones muy similares & la
composicidn de la leche materna hunana en sus constentes onimicas, sus
dcldos grasos v zlicericos, y reivindicamos el Gerecho &c¢ patente so-

bre le avlicacidn de egtas mezelas menclonadas, pare preparar leche

maternizada o Lumanizada.
Como ejanplo de reallzecidn de este procedimisrto se puede resu-

mir que nara un caso concreto lo esencial de la téenica de preparscion

obleto de ests patente para le fabricacidn de estas leches, consiste

pues en: 1/ 1z schcvacidn de une parte cslentada en cada tipo de le-
che de la grasa de la leche anlmal gue se toma para maternizar. 2/ Tra-
ter la leche casl percizlmente desgrasads con fermentos ldctlcos o a
falta de ellos con doido eftrico o léetico u otros husta provocar la
transfomacidn de la caseina yue es un dicascinatc de cal coloidal,en
an wond causelinato gue ao pusde formar ye cosgulo dure o ccuucto y sl
la wceidn ha sido veallzada por bacterias léecticus dcido protoliticas,

.-

tH

& ha verificado ademds uwn previo desdoblamiento eguivalente a tne pre-

digestlon cue quite ademds & le caseina de leche de vaca,sus cualidades
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anafilecticas v la couvierte en leche antl.slerglica. 3/ Dilucion con -
veulente de la leche parcialmente dusnatadé pars reducir su excesiva
proporcion de caseina, y de szles minerales. 4/ idlclon de las lacto -
Proteinas del suero gue le faltan & la leche de vace Para gemejarse mas
8 la mmana. Istag lacto-proteinas se obtienen dsel suerc @& la leche,
va por eccion flsica (psctinas o por otros procedimientos de flocula -
cion), 5/ aulcion de la lectosa y de la proporcion conveunlente de acel-
te de clivas o combinaclon de las grasas moenclonadas y elegidas por
sus componentes mas similares en la leche materna. 6/ Homogenelzacion
de la leche asl humanizada. 7/ Pasteurizacion en botellas o biberones
cerrados en las cantidades y diluciones apropiales a cala periodo de
lactancia, o su conversion en leche condensads esterilizade o leche en
polvo segun las convenlencias,

Tne mejora mas notable de estas leches, desde el punto de vista
biologico consiste en la adiclon Gel complejo viteminico de las leva -
duras sutolizades especlalmente de las razas ae gran valor blologlco
en su complejo de cuerpos blologicos y viteminosos o la irrsdiacion
de estas leches humanizédas. Tos autolizados de levaduras por su nota -
bilisimo compledo en ciertos amino acldos que favorecen ademas el de -
sarrollo de la flora intestinal figsiologlca y defensiva del infante
especlalmente la del bifidus y adidofilus.

Ia lsche humanizada en polvo preparals por el metodo gue hemos
descrito tiene zproximadamente la sigulente composicions

G'rasa R 28 ,,5

Glucldos o

azZucares 54 %
Proteinas 12
Seles A
Agua 5%

Diluide en proporcion conveniente o liguida reciente tiene la si-

guiente composicion aproximada:

Lsa leche objetoc de le patente Ieche materna
Grase « .+ 4 o+ 3,4 % %,3 3,8 %
Azucares . , . . 8,7 % 645 6,8 %
Proteinas , . . 1,6 % 1,4 2
Liinerales + + o 0,30 % 0,20 0,30 %
Pole o o o o o 6,6 6,6 6,8
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La preseate patente de Iutroduccilon, consts de las sigulentes
reivinflcaciones:

l. « Procedimiento de preparscion de leche maternizada, caracte -
rizado porgue pod centrifugacion, u otro procedimiento adecuado, se seé.
pere de la leche animal {vaca, cabra o eventualmente oveja), cierta
cantidad de grasa para sustituirla por una mezcla de grasas, de deter -
minefas cualidades quimicas y blologicas, de modo gue el compuesto gra.
g0 resultante sea coasl exactamente, por lo cue a =zcidos grasos y gll -
cerltos se reTlere, igual = la lecle materna humana.

. - Froasliniento de preparacion de leche maternizada, caracte -
rizaao norgue la leche, parcizlmente desnatada o desgrasedsa como se
relvindice en el punto 1, se trata por fermentes lacticos, cuajo, o &
falta de ellos por acldos citrico, lactlco u otros para flocular par -
te o 1e totalldad de la caseina, transformando este digsosseclnato de
cal coloidal en un mono caseinato gue no puede formar ya coegulo duro
y eompacto,

3, - Procedimiento de preparscion de leche maternizadsa, caracte -
rizado porque si la floculaclon reivindicada en el punto anterior se
realiza con bactériags lscticas acldo protoliticas se verifice ademas
un previo desdodlamiento eguivalente a una predigestlon que quita a
la caseins de la leche sus cuslidades anafilacticas y le convierte en
leche antlelergloa.

4, « Procedimiento de preparacion de leche maternlzada, caracte -
rizado porque cuando sea necesario la leche con la caseina floculada
se ueutraliza con ague Ge cal o carhonato de calecio purisime u otro
neutralizante sdecuado.

5. - Procedimiento de preparacion de leche matsrnizeda, caracte -
rizado por la dilucion conveniente de la leche parcialmente desnatads
para reducir su excesive proporcion de caseina y de sales minerales,
de acuerdo con la edad del lactante o eplicacion de la leche.

6. - Procedimiento de preparacion de leche maternizade, caracte-
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rizawo por la auicifn 4z las loctoproteinus Gel suerc {obtenldas por
accidu £{sica 0 por 0tros procedimisats de fluculacida) que Taltan
& la lecie aulmal empleade para sseumejarle a la humana.

- Procedimleuto de prsperscidn de leche maternizada, caracte-
rizado por la adabbacidn, en lo que a las condiciones biologleas de
las grasses se reflere de la leche aunlmsl emplesda para gue SU gresa
se asemeje & la materna, mediante sustitucidn en la proporcién conve -
niente de Parte de la grasa animal por una combinscidn de grases ele-
sidas entre las de componentes mas similares & los de la grase de la
leche materna, como sSon los =¢slies de oliva, sceites de coco, aceites
de soja, la manteca de¢ cacac, u otras grasas y aceltes similares,

8.~ Procedimiento de preparacidn de leche maternizada, sezin los
puntos 1 4 7, caracterizado por la homogeneizacidn de la leche humania
zada y posterior pasteurizacidn en hotellas o biberones cerrados, 0
cuelguler otra forma conveniente, en las cantidades y dllucioues apro-
pladas & csdam perlodo de lactzacls o & su couversldn en leche condensa
wa,esteriilacia o leche gu polve segdn lus coaveunlencias.

9.= Frocedimlenty de preparacidn de leche materanlzals, caracte-
rizado por la &&aptacién ie lus sales mlnersles de la leche animal uti-
1lzada e laz proporciones mds aproximedas posibles a la materna; dis-
ninuyends por dilueidn o dialisis del suero el exceso de minerales de
las leches animales, y por adicldn de lactosa o dextromeltosa o anbas,
egquilibrando los hidrocarbonos o aziecar de ls leche a la proporeidn
Ge la leche maternas.

1Ce~ Procedimiento de preparseldn de leche maternizada, carac.
terizado por le posible mejora biologlcs de la leche humanizada obte-
nida sesun se reivindica en los puntos 1 & 8, por la adlcidn del coma
plejo vivtamiulco de las levaduras sutollzadas, eboecialms te de las
razes 4o gran valor biologico, en su complejo de cuerpos blologicos
y vitumlnosos o por la irredacidn de estas leckes humanizadas.

1l.- "Procedimiento de preparzecidn de lsche maternizads .-

Segln se descrive ¥ relvindica en esta memoria dsscriptiva.
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Gonsta esta memoria de doce hojas foliadas y eserites a méqui-

na por une sols de sus caras.

fadrid, s 12 de Hoviembre de 1942,
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