
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

que se acompasa a la solicitad de ana patente de intención por vein-; 
te años en España, por: " Procedimiento de fabricación de an prodac-¡ 
to en polvo nutritivo a base de leche, de características constan­
tes ", a favor de la gociótó des Prodaits Nestló,S.A., residente 
en Vevey (Suiza).-

El objeto del presente invento es la obtención de an prodacto 
en polvo de conservación prácticamente indefinida destinado a asos 
alimenticios, padiendo regenerar con solo la adición de agaa, en 
las proporciones convenientes, an líquido con todas las caraoterís- 

5 ticas y propiedades de ana baena leche de vaca bacteriológicamente 
para, de composición ceñíante y equilibrada entre todos sas princi­
pios nutritivos, substituyéndola con ventaja y padiendo ser atili- 
zado para todas las aplicaciones a qae normalmente se destina la 
leche.

10 Son varios los prodactos en polvo a base de leche desecada qae
se encuentran en al mercado y qae por adición de agaa regeneran an 
líqaido alimenticio qae puede ser atilizado para las mismas aplica-
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oiones y como sustituto de la leche fresca, de la onal se partió 
para sn elaboración# Todos estos prodactos preparados adolecen de 
an inconveniente que siendo la leche de vaca santamente variable en 
sa composición individnal, influenciada ésta por muy diversos fac­
tores, tales como, estación o época del año, régimen alimenticio 
del ganado prodnotor, período de laotaeión del mismo, razas del ga­
nado lechero qae la produce, etc. etc., dé como resultado qae el 
producto obtenido refleje todas estas variaciones en sa composición 
qae, si bien quedan amortiguadas parcialmente al tratarse de ela­
boraciones qae corresponden a la mezcla de la producción lechera 
de un gran numero de cabezas de ganado, no por ello dejan de tener 
una importancia muy considerable, cuando en las aplicaciones a que 
se destina se quieren lograr resaltados oonstantes y uniformes# Es­
to se refiere, tanto a los preparados a base de leche de usos do­
mésticos y culinarios, como a una de las principales aplicaciones 
a qae puede ser destinado el producto cuyo procedimiento de elabo­
ración se desea patentar y que se refiere concretamente a la ali­
mentación Ae enfermos y ancianos y a la lactancia en general.

3i se consideran los límites de variación extremos de los prin­
cipales y mas importantes componentes de la leche de vaca, se reco­
nocerá la importancia del procedimiento que se desea patentar, ya 
que el producto obtenido con el mismo, pone al consumidor al abrigo 
de estas variaciones proporcionándole un alimento siempre regular 
y de un valor nutritivo en todo momento desifioahle. El contenido 
Ae materia grasa, sustancias proteicas, lactosa y sales minerales 
Ae la leche de vaca pueden oscilar dentro de los límites siguíen-

Materia grasa de
Máxima. 
6,47 % a

Mínima. 
1,67 %

Sustancias proteicas w 6,40 % W 2,07 %
Lactosa H 6,12 % !t 2,11 %

Salea minerales a* 1,21 % *) 0,26 %
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Claro está que estas variaciones se refieren a límites extre­

mos y correspondientes a leches individuales, y que tratándose de 
mezclas de leches de distintas procedencias, estas diferencias in­
dividuales se compensan entre sí y, por lo tanto, en su conjunto 
los límites extremos de variación no alcanzan valores tan dispares 
como los señalados, pero no cabe ninguna duda de que aun en lechee 
de mezcla pueden fácilmente encontrarse valores para la mteria 
grasa de un máximo de 4,3 % y un mínimo de 2,60 %  y para el resto 
de componentes examinados de conjunto, esto es, proteínas, lactosa 
y sales minerales, valores de 9,3 % máximo y 7,4 %  mínimo, varia­
ciones estas que traducidas en valor nutritivo tienen gran impor­
tancia.

R1 procedimiento de fabricación que se desea patentar y cuya 
finalidad ya queda de manifiesto, consiste esencialmente en esta­
blecer una relación mutua y constante entre los distintos componen­
tes y principalmente entre la materia grasa y el grupo proteinasy 
lactosa y sales minerales, cuya relación, aunque variable, de un 
tipo a otro de producto elaborado, será constante para cada ano de 
estos diversos tipos. Para lograr esto se separan por selección 
utilizando dos recipientes construidos en acero inoxidable, cobre 
estañado u otro material inatacable y de la capacidad suficiente, 
las leches de las distintas procedencias y clasificadas en dos gru­
pos según su contenido de materia grasa almacenando en el primer 
depósito todas aquellas partidas cuyo porcentaje en esta materia 
sea superior al 8 % y en el segando depósito todas las leches con 
un contenido inferior a dicho porcentaje. Una vez ¡tozoladas en ca­
da uno de estos depósitos las leches así clasificadas, a fin de ob­
tener un conjunto uniforme de cada uno de estos dos tipos, se pro­
cederá a su determinación exacta mediante análisis químicos y se 
establecerán, según los resultados del mismos, las proporciones 
en que posteriormente deberá ser mezclado cada uno de los dos di-
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4.-
ferentes tipos de las leches así seleccionadas, para obtener el 
resaltado apetecido. Este eqailibrio entre los componentes, mate­
ria grasa de ana parte y proteínas lactosa y sales minerales de 
otra, podra ser facilitado mediante an descremado total o parcial 
atilizando el procedimiento de reposo o bien practicándolo median­
te centrífagas o descremadoras aumentando de esta forma la rapidez 
en el procedimiento de fabricación.

Una vez obtenida, por ano de los métodos qae se señalan en el 
párrafo anterior, la mezcla conveniente a relación constante y de­
seada de los distintos componentes de la leche, bastara proceder a 
ana pastearizacion o esterilización mediante el calor, atilizando 
para ello caalqaiera de los aparatos corrientes y de diversos sis­
temas empleados en lecherías para esta finalidad llevando el líqui­
do, en el caso de pastearizacion, a temperataras de 70 a 85a C y 
en el caso de esterilización a temperataras de 100 a 110° O. La la­
che así tratada pasa directamente a an aparato concentrador al va­
cío denominado Vacaam y provisto de an sistema de calefacción a 
vapor qae bien paede ser a doble fondo o mediante tabos serpenti­
nes o de ambos sistemas a la vez. En este aparato la leche experi­
menta ana evaporación previa; la caal tiene lagar a temperataras de 
45 a 6QS O redaciendose sa volamen por concentración aproximadamen­
te a l/3 del primitivo. La masa así concentrada podra ser sometida 
o nó a an tratamiento de homogeneización consistente ésta en hacer 
pasar el líqaido a presión variable entre 80 y 860 atmósferas y a 
temperatara de 36B C a 603 C, temperatara y presión éstas qae se­
rán variables segan el tipo de prodacto a elaborar y qae solo se 
cita aqaí como ejemplo, empleando para ello ano de los aparatos ho- 
mogeneizadores qae se obtienen corrientemente en el meneado y qae 
se emplean para la indastria lechera. Esta fase del proceso de fa­
bricación tendría por objeto procarar la íntima mezcla entre todos 
los componentes y, al mismo tiempo, provocar ana palverización o
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o trituración de los glóbulos de materia grasa, reduciéndolos a 
pequeñísimos tamaños, con lo cual se logra ana estabilización to­
tal de esta materia grasa. Una vez la leche así preparada pasa a 
en fase de desecación perdiendo, en la misma, su. casi totalidad de 
agua qne le resta, pudiendo ser realizada esta fase en los diversos 
tipos de aparatos qae corrientemente se obtienen en el mercado y 
que sonq?ropi?dos para esta finalidad, los cuales funcionan a base 
del sistema bien por pulverización, o bien por cilindro recalentado 
por circulación interna de vapor, a presión atmosférica o en el va­
cío.

El producto obtenido completamente desecado guardará entre sí 
la misma relación entre sus componentes que la que existía luego 
de la primera fase de este proceso de fabricación, esto es, la co­
rrespondiente que podríamos llamar de equilibrio de componentes de 
la leche.

La composición del producto final obtenido, así como la rela­
ción de los distintos componentes del mismo, podrá ser variada se­
gún el tipo de producto que se desee elaborar. A título de ejemplo 
citaremos la composición siguiente, con relación entre los distin­
tos elementos, tomando como unidad de relación el de la materia 
grasa:

Materia grasa 26,e %
Materias proteicas 27,4 %
Lactosa 38,6 %
Sales minerales 6,0 %
Agua 2,0%

Relación de materia proteica a grasa 1,063 : 1
H * lactosa a grasa 1,484 : 1
W * sales minerales a grasa 0,230 : l

Estas mismas relaciones serán las que deberán ya existir en­
tre los mismos componentes y grasa en la leche equilibrada por
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compensación, operaoión ésta que se ha realizado en la primera fase 
del procedimiento que se describe.

A.

La presente patente de invención comprende las siguientes rei-
6 vindicaciones:

1, - Procedimiento de fabricación de un producto en polvo nu­
tritivo a base de leche, de características constantes, caracteri­
zado porque en recipientes de materia inatacable se separan por se<* 
lección las leches de distintas procedencias, estableciéndose dos

10 grupos, almacenando en ano de ellos las leches de mayor contenido en 
materia grasa hasta un porcentaje determinado y en el otro las de me<* 
ñor contenido.

2. - Procedimiento según la reivindicación anterior, caracteri­
zado porque para establecer el oportuno equilibrio entre los compo-

1S nentes, materia grasa de una parte, y proteínas lactosa y salea mine­
rales de otra, se procede a un descremado total o parcial, bien por 
el procedimiento de reposo o bien por centrifugadoras o descremado­
ras, y una vez obtenida la mezcla conveniente a relación constante 
y antes de proceder a su desecación, se somete dioha mezcla a ana 

20 pasteurización o esterilización mediante el calor, llevando el lí­
quido, en el caso de pasteurización, a temperaturas de 70 a 85a c., y 
en el caso de esterilización, a temperaturas de 100 a 110a c.

5.- Procedimiento según reivindicaciones anteriores, caracteri­
zado porque la leche experimenta, antes de su desecación, una evapo- 

25 ración previa en aparato concentrador al vacío, la cual tendré lugar 
a temperaturas de 46 a 60& C., reduciéndose su volumen por concentra­
ción a l/3 del primitivo aproximadamente- sometiendo posteriormente 
la masa así concentrada, a un tratamiento de homogeneización consis­
tente en hacer pasar el líquido $ presión variable entre 80 y 350 

30 atmósferas y a temperaturas de 35 a 50^ c., empleando para ello cual-



qaier aparato homogeneizador, procediendo finalmente a sa deseca­
ción a fin de eliminar la casi totalidad de agaa qae reste.

4.- Procedimiento de fabricación de an prodacto en polvo nutri­
tivo a base de leche, de características constantes.

6 Segnn se describe y reivindica en la presente memoria descrip­
tiva, la cnal consta de siete hojas foliadas y escritas a máqaina 
por ana sola de sas caras.

Madrid, a 14 de Enero de 194?.
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