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MEMORIA DESCRIPTIVA

para unafpatente de Invensidn, por veinte aiios, por: ™ Procedimiento

de fabricacidn de un producto en polvo a base de leche "™ & favor de

la rezdn social Sociéteé des Produits Nestlé S. A., residente en Vevey

(suiza)e =
=/=/=/=/a/s/s]e]=/=/=/=]=/=/=/=

El objeto del presente invento es un procedimiento de fabrica .
eidn de un producto en polvo a base de leshe entera parcimlmente scidi-
ricafa. Se sabe gue la previa acidificacion efectusds en condiciones
bien determinadas de la leche que entra en la composicidn de un produc -
to ldcteo y la presencis de éoido ldotico que resulta de esta operacidn
tiene .por efecto disminuir consziderablemente el trabajo gue la diges -
tidn de la leche de vaca impone &l estdmsago. Ella permite, ademds, al
organismo una asimilacidn mds completa de los elementos mutritivos de
la leche.

El inventor, sacando provecho de estas propiedades del dcido
lédctico, ha preparado un nuevo producto en polvo = base de leche par -
cielmente acidificads con adicidn de una clerta cantidad de hidratos
de carbono, adicidn hecha con oﬁjeto de aumentar el valor alimentiocio
vy & fin de gue su sabor se adepte mejor al gusto de los nifios, a los
cuales va especlalmente destinado.

En el procedimiento a gue se reflere este invento, .se utiliza
como materie bésica leche de vaca de calidad perfecta y especialmente

seleccionads. Ia lecha fresca, inmediatamente despuds de su recepeidn

es filtrada, pasteurizeds y luego concentrada. A osta leche consentra-
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da prevismente refrigerads, ge le afiade la cantidad de scido léctico
puro, diluido en agua, necesario para provocar la coagulaecidn completa
de la leche,

Separadamente, se prepara una solucidn de melto-dextrina lo cual
se efectua de la maners sigulente:

Se comienza por maltear, Dor adicidn de wn Jafabe de malta, la
cantidad necesaria de almiddon. Con objeto de maltearla se efiade a le
mezcla la cantlidad de Jarabe de malta necesario Para obtener uan produc.
to de la composicidn standard requerida. Ia terminacidn del maltaje
se determina por medio de la conooids reaccidn del yodo. Tan pronto
como el maltaje ha terminado, le masa se lleva a ebulliocidn y se man .
tiene & esta temperatura durante el tiempo necesafio.

Aproximadamente la mitad de ls solucidn asi obtenids se refri -
gere en un reciplente especial, provisto de un ggitador y se le afiale
una cantldad de mondamina igual & la tercers parte de su peso., El res-
to de la solucién de malte se lleva a ebullicidn en la misma caldera
de maltaje y se le aiiade entonces lentamente la suspensidn de mondami -
ne. Terminada la adicién se hierve la mezcla duraate un cierto Periodo
de tiempo. El agitador se mantiene en movimlento durante toda la ope -
recidén. Ia mezcla es seguldemente refrigerads y se le aiiade un poco
de leche acidificada.

Al resto de la leche concentrada ascidificads que se encuentra
en el recipiente de acidificacidn, se le affade primeramente la cénti -
ded necesaria de un jarabe de azdcar previamente esterilizado y des -
pies el preparado de malto-dextrina.mondamina. Ia mezcla es entonces
culdadosamente mantenida en agiltacidn y después enfrieda ligersmante
para sr inmediatamente homogeneizada ¥y refrigerada a una temperature
10 mds baja posible y por £irn se gomete a desecado por pulverizacidn;
el polvo s6 envasa en botes hermetiosmente cerralos. Para aumentar el
periodo de congervacidn del producto se puede introducir en los botes

un ges 1inerte tal como el nitrdgeno.
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Tembién se puede reemplazar ls acidificacidn por edicidn de doi -
do lactico, medlante la fermentacidn de le leshe por el B. Glintheri.
1os cultivos puros de este bacteria deben ser preparados con.gran cul -
dado y en cantidad suficiente. Son sdicionades &l precondensado des -
pués que éste ha sido refrigerado a la temperatura mis conveniente ya -
ra su desarrollo. Esta temperatura debe ser mantenids lo mas consten -

te posible durante todo el procesc de¢ acidificacion. Este ultimo debe

ser controlado regularmente y se da por terminsdo cuando se logrs una
doldez de 48 a 50 co -2. NaOH por 100 grs. de precondensado. Esta le -
che asi acidificeada se4utiliza en la febricacidn del producto de la
misma maners gque le yue 10 ha sido por la adicidn ds dcido lactico.
Lea composicidn media de un producto febricado aegﬁn este prooe -
dimiento de invencidn varfa dentro de los l{mites que a continuacidn
se 1hdican: -
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El producto asf{ obtenido es de una gran digestibilidad. ‘Es la
leche anti-dispeptica por excelencia., TNo es necesario someter 8l pol -
vo & c000idn y basta disolverlo en agua hervida tibis pare obtener una

solucidn pronta a ser ingerida.
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La presente patente de invencion, conste de lss sigulentes rei .
vindicacionesy

1. - Procedimiento de fabricacidn de un producto en polvo & baw-
gse de leche, curacterigedec por el hecho de que a la leche pasteurigzea.
da, concentrads y luego acidificada por adicidn de deido 1dctico o por

fermentaecidn medlante oultivos puros de B. GlUntheri, se le afade un
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jarabe de azdcar esterilizado y despues una mezola de malto.dextrinse-
mondamina, sometiendo la mezcla a homogeneizacién ¥y desecidndola después
por pulverizacidn.

&~ Procedimiento semin la reivindicacidn 1, caracterizado por el
hecho que la mezcla @e malto-dextrina.mondaming se obtiene por maltaje
de @lmiddn mediante una solucién de melta, mezcldndose la mondamina a
una parte de la solucidn de meltoge-dextrina as{ obtenida, affadiéndose
inmediatomente esta mezcla al resto de la solucidn de maltosa.dextrina
puesta a evullicidn.

3. Procedimiento para la obtencidn Be un producto lacteo en polvo
caracterizado por el hecho d» obtensr une mezola perfectamente asimila «

ble de malta.Gextrina-mondamine por el procedimiento asntes indicado o

cuelguier otro y su mezcla con la leche acl@ificade conforme u lo indl
cado en la reivindicacidn primers o cualquier otro procedimiento seme «

Jante.

4. " Procedimiento de fabricacidn de un producto en polvo a base

de leche ®

gsegin se describe y reivindica en esta memoria descriptiva.
Consta esta descripcidn de custro hojas folimdas y escritas a né -

guina por una sola de sus cares.

Medrid, a 23 de Febrero de 1943. -
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