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para une utente e Iinvencion, por veinte safios, por: = Procedimiento

3 Yo Y r‘_ 1 5o - .
de Tavrleacion de un polve de leche adicionada de azucar nutritivo =

n favor de la flrma Socidté des Produits Hestléd §. A., resicente en

vevey (sulzal., =

Tl obhjeto del presente invento es un procedimiento de fabrica -
¢ion de ui polvo de leche adlicilonada de vno o varios azdcares nutriti -
vog tales como la maltosa.dextrine v la sacarosa. L& presencis de dis -
tintos azucares en cantidades equilinradas asegura wi alto valor nutri-
tivo y una excelente digestibilidad. ®1 polvo dlsuelto en ugua hervida
puede ser administrado® tel cusl a los lactantes y niiios,

Para ls Tabricecidn del producto se puede utilizer leche entera
conteniendo toda su materia grasa, leche parcialmente descremads o le -
che totalmente descremsda. Se obtiene asi une gama de productos pue
resuonde & las diversas exigencias de lo clase medica.

Im este procedimiento de invencidn, se utilizs como materia bE -
sica leche de vaca de calidad inmejorable y especialuente seleccionadas
Con arreglo « la natureleza del producto ¢ue se ha de fabricar, lu le -
che es mus o menos desoremada, seguin los casos, Juego se Tiltra, e
Dasteuriza y se introduce, por aspiraciéu, en un aparato de concentra -
¢idn ul vaclo.

Saparadanente, se prepars una solucidn de maltosa-dextrine de
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la sigulente manera:

3e empleza malteando, medlante la adicidn de un Jjarabe de mal -
ta, en general malte de trigo, le cantidad requerids de almiddn, prefe-
rentemente fécula de vatata. Rl maltaje solo se préctlca con una parte
del Jarsbe de maltsa afiediéndose solamente el resto de este jarabe al
fingl de la operaoién con objeto de obtener un producto de la cowposi -
¢idn tipo requerida, Ie terminacidn del msltaje se determina por medio
de la conocida reaccidn del vodo. Tan pronto como esta resccidn indioca
¢ue acuel ha terulnado se hace hervir el 1f,uido y se mantiene a esta
temperatura durante 10 minutos con ovjeto de destruir los encymas. El
1{guldo es entonces culdadosamente Liltraco.

10lo cuando el producto basico es leche sntera o semi-descrema -
dg, 9e€ prepara ademés, separadamente, un jarabe de azlcar en cantidad
proporeionada & le de 1la leche. Este jarabe se esterillza ¥y se separan
las lmpurezas (ue nueda contener,

Cusado tods lu leche estg en el vacuum se zspira el jarabe de
aedcar v la solucidn de wallogu.delvriln, S prosisus lucgo la concen -
traeldn nasta el rrado reguerido.

Obtenido éste, el concentrado se homogenelza u una temperatura
medla ¥y luezo ce enfria a baja temperature, degecandose por pulverlza -
cidn. Z1 501vo se envass en votes herméticumente cerrsdos &1 wire, los
cuales puecden acabar de llenarse con un ga8 inerte.

La couposicidn de los diversos polvos u base de leche entera,
semi descremads y descreimnada €8 por término medio la siguiente:

Polvo de leche

entera seml-descreinada descremada
Materia grasa 21,5 % 1z % 0,8 %
Watearias proteicas 20,0 % 20 % 26,7 @
Lactosa 28,6 % 30 % 88,7 ¢
lMaltosa-dextring 8,0 % 15 4 24,3
jacarosa 15,0 % 15 4 -
sustancias minereles 4,5 % 4,7 % 6,5
Agua %,9 % 3.3 % 3,0 4

le zacarosa no entra en la composicién del polvo & base de le .

che descremadsa. Se sustituye, parcialmente DPor una sdicidn mayor de
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maltosa-dextring, El procedlmiento de fubricucldn es, sin embargo,

el mismo.

Iy 0 T ) A

Ia vpresente patente, consta de lus sisuientes reivindicaciones:

1. - Procedimiento de fabricacidn de un polvo de leche sdiclona -
da de azicar nutritivo, caracterizado por el hecho de vué durante la
concentracidn de la leche se aflade a ésta, en el aparato de conceuntra -
¢cidn ul vaclo, un azlcar nutritive tal como la maltosa-dextrine y nue,
terminada la ccncentracién, el concentrado se deseca pox~pulverizacién,
envasindose el polvo en botes cerrados herméticamente wl wire.

2. - Frocedlmiento sexin lo reivindicado en el punto 1, carac -
terizado por el hecho de yue la leche e¢s parcial o totalmente descrems
da antesg de ser pasteurizads y concentradsa.

3. - Procedimiento sesdn lo reivindiosdo sn el punto 1, carac -
terlzado por el hecho de ue Guraite la concentracidn de laz leche se
afiade a ésta, en el epasrato de concentracidn wl vaclo, jarabe de azd -
car esterilizado y libre de impureszas.

4, - Procedimiento sesin lo reivindicedo en el punto 1, carac -
terizado por el hecho de ;ue la leche concentrada es filtrade y homoge~
neizada antes ce ser desecada.

5. « Procedimiento pars la obtenoidn de productos en pPolvo & ba =
se de leche adlcionada de uzicar nutritivo, fabricados segin el proce -
dimlento snterioriente descrito o por cualguler obtro procedimiento se -
mejante.

6. - " Procedimiento de fabricacidn de wa polvoe de leche adiclo-

’ - > . Il PR
nada de szucar matrlitivo W  Sepgur se describe y reivindica en esta me -

moria descrintiva. Consta esta descripcidn de tres hojas foliadas y

s

ESCrLitasS 4 kdyuing por wiw gola de sus CEYaS.

Madrid, a B,deﬁlﬁril de 1943, -
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