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MEMORIA  DESCRIPTIVA
de 1la _

PATENTE DE INVENCION

solicitada a fayor dé los Sres. Don Francisco Valdeﬁeﬁas
‘Durén, Don Mariano Pérez Valdehebro y Don Ernesto Marti-
nez ﬁartin, domiciliados en Madfid, Avenida del Generalf
simo, 14 ( Puente de Vallecas), Raimundo Fernéfidez Villa
verde, l;y Avenida del Geﬁeralisimo, 14 (Puente de Vallg

cas), respectivamente, por :

" PROCEDINIENTO DE REGULABLE CONSERVACION DE PRODUCTOS
ALTMENTICIO§, ESPECIAIMENTE APLICABLE A LA LECHE ®. -

-~ 000 --
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Es sabido el necesario répido consumo que
ha de hacerse de aléunos produ#tos.alimenticios que
500 pueden conservarse desﬁués de obtehidos,‘cqn to
da su pureza,‘durante'muy reducido espacio de tiempo

5 y esto, especialmente en'lo que se refiere a la le -

che, a costa de instalaciones frigorificas de cleva-
do coste y con un ininterruﬁpidd'consumo de energia
que, bien sea eléctrica o producida por cualquier
gas, contribuye a que el comerciante o expendedor

10 tenga que preveer estos extremos para recargar més
v més el precio de venta al pfiblico.

Por otra parte, estg‘circunstancia hace que
los establecimientos iecheros expendedores procuren
‘carecer de existencias fijando horas adecuades pura

15 vender 1la 1echa,‘horas que, ordinariamente, coinei-
- den coh las en que ellos la reciben de los establos
: de gque se surten. Aai‘ge evitan en parte los gas;

 tos que motivar{an 1aé instalaciones frigorificas ne

cesarias para conservarla en condiciones de consumo.:
20 | Pero es el caso'qdé precisamente por ello
- son infinitos los consumidores que se ven privados
de poder adquirir 1éche, consumidores que bien por
necesidad o bien caprichosamente, no puedén estar suje
tos al horario que el digtribuidor se ve en la necesi-
25 ded de fijar para sdsteher su comerecio.
Abn hay més; si al expendedor el vollmen
de su industfia.le permite la instalacién de elementos
frigor{ficos adgcuadoé, no puede estar en el mismo ca-

" s0 el consumidor que se vé en la precisién de hervir



<

PR

30

35

40

55

-8« | 1 SQ\ :) ?

la leche en el momento de su adquisicién para poderla

consumir en el momento adecuado gue puede ser al dfa
siguiente y que, por otra parte, ain hervida, prinei-
palmente en épocas de calor, es muy ficil su descompo-
sicién. , ‘

Esto de una parte; de otra principalfsima,
estd también el grave inconveniente de los agentes pro
pagadores de enfermedades de que no hay que olvidar
que es portadora en gran escala la leche.

" Con el objeto de la presente Patente de Inven

cidn desaparecen todos estos inconvenientes, puesto que

‘en primer lugar, representa un grandisimo beneficio pa-

ra la humanidad por tener la propiedad de que la leche,
sometida al tratamiento a que después aludiremos, hace

deséparecer toda clase de agentes microbianos propagadg

_ res de enfermedades y de otra parte, su conservacidn sin
%  perder su'pureza, puede ser de afios enteros sin ue para
fll - cllos sean necesarios apératos de ninguna clase en los

5que haya de estar conservada les lecha,

Consiste el procedimiento objeto de esta Pa -

tents de Invenciln en obtener la lecha por los medios
' usualmente conocidos, & introducida seguidamente en apa

‘ratos saturadores de caracteristicas variables que bien

pueden ser récipientes de porcelana o cualquler otro ma-
terial adecuado herméticamente cerrados, inyectar en
elléé a presidn y medidas variables cantidades de anhi-
drido éarbénico.

Una vez conseguido esto, ha de envasarse 1=
leche en céntaras, cisternas, frascos, botellas y otros

elementos de envase que inicamente debérén poseer herme-
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ticidad completa en su ciérre para conservarla en con -
diciones de consumo hasta la fecha-tope qﬁe previamente
se habrd fijado en lugar visible del definitivo envase
Qae haya de recibir el consumidor. _

Con este procedimiento.Se habréd conseguido no
solamente‘lé congiderable ventaja de su regulable pre f
vista duracién en condiciones de consumo, sino que, se
habrd logrado que la leche esté absolutamente exenta de -
materias esusceptibles de infeccidn o trastornos'ongéni—
cos de los que taﬁ principal agente conductor es la le-
che. .

Por otra parte, no solo podréd en cualguier mg
mento emplearse con fines terapéuticos en todos aquellos
padecimientos en que esti principalmente indicada, sino
también merced al proceso descrito, en todas aquéllas
enfermedades en que es beneficioso el anhidrido carbé -
nico por haber comunicado a la leche sus excelentes con
diciones entre miltiples padecimientos de'los que mere-
cen destacarse las nduseas, vémitos, diatesis fosfitica,
gota, reumatismo, estrefiimiento, para calmar la sed en
los estados febriles, sirviendo al miémo tiempo de gran
alimento. | ' ’

También puede, merced a su forma de conserva-
cidén, ser expendida como refrescante digeétéhico elimen

ticio en establecimienﬁos diversos.

- — e - A - - ———

NOTA, -~ Se reivindica la propledad de esta Fatente de

Invencidns

1?) - Procedimiento de regulable conservacidn de
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productos élimenticios, espeéialmente aplicable a la le-
che, en el que valléndose de sparatoc saturcdores de ca-
racteristicas variables que bien pudden ger recipientes

de porcelana o cualquler otro material adecuado herméti-

.camente cerrados, en cuyo interior se ha introducido pre

viamente la leche, se inyecta en ellos a presibn y medi-
das variables, cantidades de anhidrido carbdmico.

29) - Procedimiento de regulable conservacidn de

productos alimenticilos, especialmente aplicable a la le

che, segfin 18 reivindicacibn, con el que la leche asi tra
tada, ha logrado condiciones de conservacién definida, le
che que se envasa en céntaras, cisternas, frascos, bote -
1las y otros elementos de envase de hermeticidad completa.‘

32) - Procedimiento de regulable conservacidn de pro
ductos alimehticios, especialmente aplicable a la leche,
ségﬁh 18 y 28 reivindicaciones en el sue en el definitivo
envase gue haya de recibir el consumidor se habri fijado
en lugar visible la fecha-tope hasta la que la leche estard
en buenas condiciones de consumo, |

42) - Procedimiento de regulable conservacidén de pro

ductos alimenticios, especialmente aplicable a la lecha,

- seglin 12, 28, y 38 reivindicaciones en el ;ue la leche

as! tratada habré perdido todas las impurezas, estando
exenta de materias susceptibles de infeccidn o trastornos
orgénicos.

52) - Procedimiento de regulable conservacidn de pro
ductos alimenticios, especilalmente aplicable a la leche,
sezin 18, 28, 3% y 4% peivindicaciones en el que se habri
comunicado a la leche las excelentes condiciones del anhi

drido carbdnico contra miltiples padecimientos.
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62) - Procedimiento de regulable conservacidn de
productos alimenticios, especialmente aplicable a la
leche, segin 1%, 2&; 33, 4& y 58 reivindicaciones con
el que se habré logrado obtener leche g.e puede ser ex
pendida con todas las garantias de pureza, como refreg
cantes digesfénico alimenticio en diversos estableci -
mientos. |

- 7?) - ¢ PROCEDI&IENTO DE REGULABLE CONSERVACION DE

- PRODUCTCS ALIMENTICIOS, ESPECIALMENTE APLICABLE A LA LE
CHE " -
Esta Memoria Descriptiva consta de seis hojas

mecanografiadas por una sola cara.

‘maaria, 28 AGQ, 1943
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