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"Procedimiento para lz fabricacidén de un producto

Helimenticio luacteadorn.
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Jolicitante: Société Anonyme ALIK, residente
Paul Baudry, Paris, Francie.
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El chiocolate con leche lfguido posée

nutritivas que harfan su uso més generalizado

hesta ehors, si se hubiera preparaco siempre en condiciones
que peridtieran darle todo el sabor gue debe tener.
Pero tal preperacién es muy largae y exige especiclmente de la 1

persona que estd encargada de ella ,unc stencibn muy intensa

¥y muy &bsorbente.

Por otra parte, la proporcifn importante de zgua
gque contiene el producto, segun se obtiene usualmente, aumenta
los gestos en todos los '8rdenes y en particular los gastos ‘

de transporte, lo cual constituye un obstiailo para

desarroller la venta de este proa cto,.

Por dltimo, si la leche que contiene

es un alimento casi completo, presenta el inconveniente

de ser de digestidn dificil que .mchas veces no es bien
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soportado por los estbmagos jbvenes o delicados,

La presente invencidén tiene por objeto un procedi-
miento de preparacibén de un producto alimenticio lactuado,
que se carzcteriza especialmente pur el hecho de que encierra

20. ademés de la leche y eventualmente del azficar, substancias
naturales que contengan cualidades nutritivas,estimulantes,
ténicas, reconstituyentes y refrescantes adecuadas para
aumentar el velor alimenticio del producto haciéndole més
asimilable, s8f como tambien si se desea, una o varias

25. substanclas aromiticas, tales como el cacao, café, t8, esen-
cias naturales o sintéticas de frutas, solas "0 en combina-
cidn ., Particularmente , el producto segun la invencidén
contiene una o0 varias de las substancias sigulentes:
herina o fécula de avena, de patatas, de trigo verde, de

30, arroz, de cebada, de manioc, de malta, solas © mezcladas;
nate, cola,glicero-fosfatos de cal, de magnesia, ae s0sa ¥y
de hierro,

segun la presente invencidén,la leche , gque se
ha puesto primeramente al grade de las materias grasas o de

35. concen%racidn negesaria, se filtra y limpia, ya sex en
estado freéﬁéfﬁ%ﬁ%g%teurizacidn. Lz harina empleada y la
substancia aromética se atiaden después y se agitan juntas
enérgicamente peras obitener una mezcla perfecta. La mezela

8e colientu despuéds a una temperatura de 75 & 1002 C.

g g

40. durante un tiempo de 1 a 3 horas, estando constantemente 3
le megzela bajo la aceldén de uh agitador de hélice,
Por otra parte se prepara una megcla constituida por una
infusidn de mate, de polvo de cola y glicerofosfztos, segun
el caso gue se afiade al producto 1C minutos antes de

45, terminar la operacién, El producto obtenido se pusa una ©
dos veces por un homogeneigador 'yeventualnmente, =2 élta
presién, y después sepone en recipientes que se pasan o

no z1 autoclave.

3
Este conjunto de medios asegura une megzcla 1o més E
50. perfecta y homogenea posible, de todos los elementos utilizado§
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1o gue constituye une condicién impértante pare que el producto
finalmente obtenido presente todas sus cualidades, especial~
mente por 10 que afecta al subor y o su zssimilacion,

Lu concentracidn del proGducto se efectda, de prefe-
rencia, no como ge tiene por costumbre, haciendo eveporar,
por un procedimiento apropiado, una gran proporcién del agua
que contiene el producto, pero afiadiendo a2 la leche normal
la proporcion de crema necesuria para szlcanzar el grado ae
concentracifén deseado, que debe permitir en principio

obtener un producto final en forma de jarabe y sin embargo

‘susceptible de desleirse féciluwente, ILa adicibn de tal

proporcidn de crema no d& uns concentracién idémtica
a la que s%obtiene mediante la evaporacidén, generalmente en
vaclo, de la leche tratada. En efecto, faltan al producto
final las substsncias que quedan en la leche descremada,
pero estas son solo ligeramente nutritivas, y el procedimien-
t0 segun el invento presenta la ventaja de no correr el
riesgo de que se altere la leche por ia aceidn del calor,
como sucede con-los productos concentrados gque se expenden
en el comercio.

A pesar de las ventajas mencionadas, la adicién
de la crema no es indispensable en todos los casos de
preparzcibén del producto segun la invencién, En los casgos
en gque no se efectda tal adicibn , o si la prdporcién
de crema afludide es insuficiente por si sola paru asegurar
una concentracién conveniente del producto, se puede
efectuar esta concentracién par uno de los métodos conocidos
en vaclo o al aire libre. Tembien se podréd utilizar
leche pzreciak o totalmente descremada concentrada por uno
de los métodos conocidcs,

Las proporciones de las diferentes substancias que
pueden entrer en la composicién del producto objeto
de la invencidén pueden ,por ejemplo, variar en los lifmites
siguientes: encerrando la leche empleada en su origen

de 102 a 402 y mis de materias grasas,
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- Crema de leche de O a 95% de la leche cupleada.
- Cacao que tiene de 15 a 50% de manteca, de 1 a 25%

del producto fabricado,

-~ Azucar de cafia morena, blunca u otra, de 0 a 95%
del producto fabricado.

~ Harinas o féculas de avena, de patatas, de trigo
verde, de arroz, de cebada, de manioc, de malta, solas ©
mezcladas , de 0,5 a 10% del producto fabricudo.

- late de 1 a 10% del procucto fabricudo,

- Cola de O a 10% del producto fabricado.

-~ @Glicerofosfatos de O a 1% del producto fabriczdo.

-~ Productos aromiticos naturales: vestigios,
A continuacidn se dén e jemplos no limitativos de

productos segun la invencién.

EJEKEIO X,

Leche de 352 de materias grasas ¢ 10 lisros
Crema de leche : 6 litros
Azucar : 670 gromos
Cacso ¢ 300 gramos
Péculu de avena : 90 gramos
lf=te H 35 gramos
Vainilla $ vVvestigios
B BUPLO 1T ‘
Leche de 352 de¢ nmuterias grasas 10 litros
Azucar ¢ 700 gramos
Cacao ¢ 350 gramos
Cola : 20 gramos
Mitad de cebada y de arrosz ¢ 80 gramos
Mate : 40 gramos
Glicerofosfatos H T gremos
Vainilla H vestigios
N o0 T A

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento,as! como la munera de realizarlo en la préctica,
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente
indicadas son susceptibles de ligeras modificaciones de
detalle, en cuunto no altere su principio fundamental, siendo
1o que constituye lu esencia del referido invento y

por lo que se solicitu patente de Introdnccién por
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10 aiios en Espaflas WProcedimiento para la fabricacién aé
un producto alimenticio lacteado'; caruzcteriszindose por 1o
siguiente:

12,~ Procedimiento para l. fabricscién de un producto
alimenticio laoteado, de lu consistencia de un jarabe,
caracterizado porque lz leche se pone gl grado desesdo
de materias grasas, se filtra en estudo bruto o despyuéds le
pastenri zucidn |, despues de lo cual se ailade, agitando
enérglccmente,azucar en una proporcidn de 0 a 954 del
producto preparado, una 0 virias substancius nutritivas,tules
como nerina o iréculc de uvena, de pateta, de trigo verde,

de cebada, ¢e malia, de manioc, separadsuente o en combinu~

cidn , en una proporcidén de 0,5 a 106 del procucto preparado,

¥ una o varias substancias gromdticas, tsles como el cacso, €,
caré u otrzs substancias gomdticas naturcles o sintéticas,
en una propercibn de 1 a 254 del producto preparsdo,
siendo calentada despuds la mezcla asi obtenida , & uns
temperztura de 75 a 1002 €. durante 1 2 3 horss agitando
constantemente, después de lo cual el procucto final se pasa
por un homogenelzador despuéds de heberle afiadido,eventual-
mente , una o varius substancias estimuluntes, ténicas o
refrescantes, como mete, cola en una woporcidn de 0 a 10%
del proaucto preparudo, y glicerofosfatos de cal, nagnesia,
S0sa 0 hierrc en una proporeidn de 1% del producto preparaiOs
28,= Procedimiento segun reivindicwcidn 1e.
caracterizado porque la concentruicidn del producto se ejecu~
ta ailadiendo o lw leche completa o deseremada , una
propurcibn de crema de 1 a 95% de la leche utilizada ¥y

lo suficientemente elevada para que el producto final slcance

la consistencia deseadae

32.= Procedimiento pars lu fsbricacidn de
un procucto alimenticio lucteadoy tal y como queda substan-
cialmente descrito en la presente memoria, gue consta de
cinco hojas escritas por unz sola cara.

Mudrid, 20 de diciembre de 1945,

Société anonvn ' -7 aCEBO
Po)%;idg&%;E;f%;;é%i\i:\\
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