BE/V.

10

MHEMORIZL DESCRIPTIVEA

que se acompafiz a 1la solicitud de una patente de invencién por vein-§

te afios en Espafia, por: " Procedimiento de febricacidn de un‘produc-é

{0 en_pplvc nutritivo a 5&96 de leche, de ceracter{sticas conatan-

tes ", & favor de la Société des Produits Nestls, S.A., residente

en V;vey (Suiza);-

El objeto del presente invento es la obtencidén de un producto
en polvo de qonservacién pricticamente indefinida destinado a usos
elimenticios, pudiendo regenerar con solo la adicidn de egua, en
las proporciones convenlentes, un 1{quido con.todas las caracterfes-
ticag y propiedades de unz buena leche de vace bacterioldgicamente
pura, de oompos;cién comtante y equilibrada entre todos sus prinei-
rios nutritivos, anbs;ituyéndola con ventaja y pudlendo ser utili-
zado»para todas lzs spliocaciones & que normalmente se destina la
leche.,

Son varios los productqs en polvo & base de leche desecads gue
se encuentran en sl mercedo y qqe por adicién de agua regeneran un

1fqguido alimenticio que puede ser atilizado para les mismas eplica-
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ciones y como sustiﬁnto de la leche fresca, de la cual se partid
para su elaboracidn. Todos estos productos preparados adolecen de
un inconveniente que siendo la leche de vaca sumamente varisble en
sn co¢posic16n individual, influenciada éstg por muy diversos tao;
tores, tales como, estaaién o époce del afio, régimen alimenticio
del ganado productor, per{odo de laotaeion del miswo, razas del ga-
nado lechero que la prodnce, etc. etc., da ¢ omo resultado que el
producto obtenido refleje todas estas variasciones en su composicidn
que, si bien gquedan amortigusdas parcialmente al tratarge de ela;
boraclones gne ocorresponden z la mezclg de la produceidn lechera
de un grén nimero de cabezas de ganado, no por ellé dejan de temer
une impor tenci& muy considerable, ecuendo en las aplicaciones & que
se destine se‘quieren lograr resultedos oconsisntes y uniformes. Ea-
to 8¢ refioere, tento e los prepsrados & beass de leche de usos do~
mésticos y culinarios, como & una de las principales aplicaciones
& que puede ser destinedo el producto ouyo procedimiento de elabo~
reeion se'deaﬁa patentar y gue se reiiere oconoretamente a2 le ali-
mentecidn de enfermos y ancienos y & la lactancia en general. _
81 se consideran los lfmites de veriacifn extremos de los prin-
cipales y mis importentes componentes de la leche dg vaoce, ge reco-
noeeré la importancis del procedimiento que se desea patentsr, ya
gque el producto obtenido eon el mismo, pone al consumidor al abrigo
de estas variaciones proporcionéndole un glimento siempre reguler
y de un valor nutritivo en todo momento dosifiocable. El contenido
de materia grasa, sustanciee proteioces, lactosa y sales minerales
de la leche de vaca pueden oscilar dentro de los 1{mites siguien-

tegs

na'.xima. H:-fnima.
Meteria grasa de 5,47 % a 1,67 %
Bustancias proteicas 6,40 % " 2,07 %
Lactosa " 6,12 4 " 2,11 %

]
»

Sales minerales = 1,214 = 0,25 %



10

15

20

25

30

Claro estd que estes varisclones se refigren a 1{mites extre-
mos y correspondientes & leches individusles, y que traténdose de
mezolas de leches de distintas procedencias, estes diferencias in-
dividuales se compensen entre ef y, por 1o tanto, en su conjunto
los 1{mites extremos de variacién no aloanzan valores tan dispares
ecomo los aeﬁalados, pero no ¢ebe ningune dude de que sin en leches
de mezcla pueden Iécilmgnte encontrarse valo;es paera la mterie
grase de un miximo de 4,3 % y un mfnimo de 2,80 % y para el resto
de componentes exgminadoe de cquunto; eato es, proteinaaé lectosa
y seles minerales, valores de 9,3 % méximo y 7;4 % mfnimo, varia-
ciones éstas que treduncidas en valér nutritivo tienen gran 1mpor;
tancia;

Rl procedimiento ds fabricae@én que se deset patentgr ¥ cuye
finalided ya queda de manifiesto, consiste esencislmente en esta~
blecer une relaoién_mﬁtua ¥y constente entre los distintos eomponen-
tes ¥y principalmente entrg la meteria gresa y el grupo prqte!nas;
lactose y sales minerales, ouys relacidn, sungue variable, de un
tipo = Qtro de producto elaborsado, serd constante para cada uno de
estos diversos tipos. Pare lograr ésto ge separan por aelegcién
utilizando dos recipientes construidog en acero inoxideble, eobrg
estafizedo n otro materizl inatacable y de la capecided suficiente,
las leches de las distintes prooedenoiaavy clasificedes en dos gru-
pos segin su ocontenido de materia grase almecenandc en el primer
depésito todas aquellas partidas cuyo porcentaje en esta materias
gea superior al 3% y en el segundo depésito todes las leches con
un ocontenide 1nferior a'dipho porcentaje. Una vez mezgladas en ce-
de uno de estos depésitos las leches as{ clasificadas, a ;fn de ob-
tener un sonjunto uniforme de cada uno de estos dos tipos, se pro;
cederé a su determinacién exacte medisnte andlisia quimicos y se
estableoerén, segiin 108 resultados del mismos, las proporciones

en que posteriormente deberd ser mezclado oada uno de los dom &1
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4o~
ferentes tipos de 1;5 leches as{ seleccionadas, pars oObtener el
resultado apetecido. Bste equilibrio entre los componentes, mate;
:1& grese de una parte y proteinas lectosa y szles minerales de
otra; podr§ ser facllitado mediante un descremsdo totel o parecisl
utilizando el procedimiento de reposo o bien practicdndolo median;
te centrffugas o descremadorsas anmgntando de este formez la rapidez
en el procedimiento de fabriceoidn.

Une vez obtenide, por uno de los métodos que se sefialan en el
pérrafp anterior, 1las mezcla conveniente a relaqién constante y de~
gseada de los distintos componentes de la leche, basta;é proceder &
une pasteurizecidn o esterilizacidén medisnte el calor, utiligendo
para ello cualguiera de los aparatos corrientes y de diversos sis-
temas empleados en lecher{as pare esta finalidad llevando el lfqui;
do, en el casb de pasteurigacidn, & temperaturas de 70 & 862 C y
en el caso de Psterilizacién & temperaturas de 100 & 110° C. La 194
che =28{ trateds pasa directamente 2 un sparato concentrador &l ve-
cfo Qanominado Vacuum y provisto de un sisteme de calefaccidn & |
vepor que bien puede ser & doble fondo o mediante tubos aerpenti-_
nee o de ambos sistemss a la.vez; En este aparato la leche experi-
mente una eveporacidn previa, la cual tiene lugar a temperaturas dg
45 & 60% C reduciéndcse su volumen por cbnoentraqién eproximadamen-
te & 1/8 del primitivo. Lz mese as{ concentrada podré ser sometida
o né a un tratamients de homogeneizaoidn consistente ésta en haocer
pasar’el 1fquido & presidn varieble entre 80 y 260 atméeferas ve
temperature de 362 C & 502 ¢, temperatura y presidén éstas que se-
rén veriables segin el tipo de producto & elsborar y que solo se
cite aquf como ejemplo, empleando para ello uno de los aparatos ho-
mogeneizadoreg que se obtiensn corrientemente en el mereado ¥ qne_
se emple&n pera la industrias 1eohera; Este fzse del proceso de fe-

bricacidén tendr{s por objeto procurar la {ntima mezcle entre todos

los componentes y, 2l mismo tiempo, pProvocsr una pulverizeoién o
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o trituracidn de 1os_globulcs de meteria grasa, reduciéndolos &
pequefi{simos temafios, con lo cuasl se logre une estzbilizacidn to-
tel de esta materia grase. Una vezrla leche as{ preparsda pasa a
su fase de desecacidén perdiendo, en la miema, su ceel totalided de
sgue que le resta, pudlendo ser realizada esta fase en los diversos
tipos de apa:gtoa aque corrientemente 8e obtienen en el mercado v
que son gropisdos pare esta finalidad, los cusles funcionsn & base
8ol sisteme blen por pulverizaciﬁn, 0 bien por cilindro recalentado
por circulacién interns de vapor, a presidn atmosférics o en el ve-
efo. _ 7 |

Bl producto obtenido completamente desecado guerdard entre sf
la misma relgcién entre sus compopentes que la que exist{a_luego

de la primera fase de este proceso de fabricacidén, esto es, la co-
r;espondiente que podrfamos llamar de equilibrio de componentes de
la leche; _ 7

Ia oomposicién del producto finsl obtenido, as{ como la rela-

o16n de los distintos componentes del mismo, podré ser variada se-
gin el tipo de producto que se desge elaborar; 4 tftnlo de ejemplq
cltaremos la composicién siguiente, con relacidn entre los distin-

tos elementos, tomendo como unidad de relacidn el de la materis

grases | .
Mzteris grasa 26,0 %
Meterias protefocas 27,4 %
Lactosa 38,6 %
Sales minerales 6,0 %
Adgus 2,0%
Relacidn de materia proteioca & grasa 1,053 : 1
" ® lactosa a grese ‘ 1,484 : 1
" 5' sales minerales a grasa 0,280

Estas mismas relaciones serdn las que debersn ya existir en-

tre los mismos componentes y grase en le leche equilibrads por
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compensacidn, operacidn eésta que se ha realizado en la primera fase

del procedimiento que se desoribe.

Lz presente patente de invencién comprende las siguientes rei-
vindlceciones:

1.~ Procsdimiento de fabricacién de un producto en polvo na-
tritivo & base de leche, de caracter{sticas constantes, caracteri-
zado porque en reciplentes de materis 1natangle 8@ Separsn por 8se-
lecoidén las leches de distintas procedencias, estzbleciéndose dos
grupos, almacenando en uno de éllos laé leches de mayor contsnido en
meteria grasa hasta un porcentaje detefminado ¥ en el otro las de me-
nor contenido. , _

2.~ Procedimiento segin la reivindicacidn anterior, caracteri-
2840 porgue para establecer el 0po;tﬁno equilidbrio entre los compo-
nentes, mater;a gresa de una parte, ¥y proteinas lactosa y gales mine-
rales de otra, se procede 2 un descremede total o pareisl, bien por
el procedimiento de reposo o bien porrcentrifugadoraa o descremado-
res, y una vez obtenida la mezcla conveniente a relacién constante
y entes de proceder a 8u desecaqién; ge somete diqha mezele a una
pasteurizacién o esterilizscidn mediante el calor, llevando el 1{-
quido, en el ozso de pasteurizacidn, & temperaturas de 70 & 852 C., ¥
en el caso de esterilizacidn, & temperaturas de 100 & 110° C.

3.~ Procedimiento segin reivindiczciones anteriores, caracteri-
zado forque la leche experimenta, antes de su @esecaoién, una evapo-
raecidn previa en zparato concentrador 2l vasfo, la cual tendré lugar
& temperaturas de 45 & 602 C., reduciéndqse su volumen por concentra-
oidn a 1/5 del primitiv9 éproxim&damente; sometiendo posteriormente
le mase a2s{ concentrada, & un tratamiento de homogenseizacidn oconsis-
tente en haoer pasar el 1{quido g presidn varisble entre 80 y 250

atmésferas y a temperaturas de 35 & 502 C., emplezndo pare elle cusl-



quier aparato homogeneizador, procediendo finslmente & su desece-
0ién & fin de eliminaer la cesi totalidad de sgua que reste.

4.~ Procedimiento de febricacidn de un producto en polvo nutri-
tivo a baee de leche, de caracter{sticas constantes;

‘Segiin se desoribe y reivindica en la presente memoris descrip-

tiva, la cusl constz de siete hojas foliadas y eseritas & migquina

por une sola de sus caras,

Madrid, & 14 de Enero de 1947.
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