MEMORIA DESCRIPTIVA
N ~ para solicitar una
PATENTE DE INVENCION
por VEINTE ANOS en
ESPAF A

por : Procedimiento de'preparacién de leche fermentada.
a favor de la

Socledad: L'AUVERGNE LAITIERE, residente en 38, Avenue de la
République, AURILLAC (Cantal) Prancia.
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La leches frescas de los animasles domésticos, paste-
rizadas o no, son de una digestién bastante diffcil, especial-
mente para un nifio de pecho, En efecto, el estémago de éste
tiene que cuajarla sntes y ponerlas a clerto pH, trabsjo 4if1-
cil de efectuar a causa del poder tapén de la casefna, y por
otro l1ado, uns parte de lea lectosa que enclerra ha de transfor-
marse en el tubo digestivo en dcido léctico.

.Bien conocido es'el mejorar la digestibilidad de 1la
leche haciéndola sufir una fermentacién lo cual prolonga sdemis
la conservacién de la leche asf fermentada haciendo que el medio
sea menos proplcio s fermentaclones indeseables,

3in embargo, los procedimientos de ferﬁentacién utili-
zadoz 2 dicho efecto tienen el inconveniente de hacer que se
cuaje la leche y la vuelvs entonces impropie para nuevos usos,

Tamblén se he propuesto acifificar 1la leche en polvo
destinads a los nifios de pecho con #cido léctico. Con tal ob-
Jeto, se sfiade simplemente el dcildo léctico = la leche en polvo.
Sin embargo, dicho procedimiento deja intacta 1a lasctosza de la
leche, cuya tranformacidn Integra en f4cido lictico exige la in-

tervencién de los fermentos lécticos del 1ntestino. Cierto es
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que la acidez de ia leche es favorable para la multiplicaciédn
preferencial de dichos fermentos pero su eflcscia no es tan
grande comc se desearisa,

Pues blen, la solicitantem encontredo que es posible
mejorar considerablement§ la digestibilidad de 1a leche y favo-
recer la conservacién de la misma sin fermentacién secundaria
Y 8in coagulacién hsciendo sufrir a la leche pasterizada uns
fermentacibén léctica realizads y controlada con precisién.

A dicho efecto y conforme al invento, se sementa la
leche, después de la pasterizacidn, con fermentos lscticos se-
lecclonados, pera hacerles sufrir una fermentacidn léctica po-
niéndola a un grado de acidez de 30 4 50° Dernic (0,3 4 0,5
por 100 de Acidez léctica) o 2 un grado més elevado de acidez,
con la condicién gue no ocasione una coagulacidédn de la leche,

Pars conseguir ese resultado, es preciso trasbajar a
baja temperatﬁra { =1 4 & 15° C) en lugares esterilizados, al
abrigo de toda infeccién microbiana o de invasién de otros
fermentos. |

La leche asf obtenida se menipulard como la leche
COrriente Y se puede consumir tal cual ofreciendo la ventaja
de uns digestién ficil. Esta puese servir también perse la pre-
paracién de leches cuajedas y quesos blencos, »

Pars operar ls tfansformacién deseada, o8 convenien-
te seleccionar un fermento lactico auténtico, apto para tmaba-
Jar a basja temperatura y cuya evolucién se impide por cierto
grado de acidez, especislmente el gue se quiere alcanzar, Los
métbdos de cultivo propios para consegulr tal resultado no ne-
cesitan ser descritos detalladamente, pues éstos se hallan al

alcance del especislista en fermentos. Dichos cultivos, hechos

en leche pasterizada con fermentos de origenes diversos, hen
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de conducirse de maners s seleccionar los fermentos l&cticos
que, merced a la seleccidn del origen o a lsas condici&neé del
medio, tendrén o adquirirén la propiedad de cesar tods acfivi-
dad en cuanto le proporcién de acido liéctico tiends a pasar

de 50° Dormic aproximﬁdamente {0,5 % de dcido léctico) y a pro-
vocar la coaguiacién‘de le leche.

El"pfoce&imiento conforme al invento se distingue por
eso de los procedimientos empiricos vulgares de fermentaciones
de la leche, en el que, a falta de una seleccidén de los fermen-
tos, la fermentacidn se desnrralla: sin troplezos y determina
une acidez que provoca la coagulacién,

El limite inferior de acidez de 30° Dornic es elegido
para'que la acidez sea suficlente para oponerse a una contami-
necidn peligrosa de 1la leche por una flora bacteriansa indesea-
ble y que corresponda s una transformacién substancia; de la
lactosa en #cido léctico,

La eleccién de las temperaturas de fTermentacidn ha
sido gulada por las sigulentes consideraciones : a menos de
-1° G, la leche se congela siendo desde entonces imposible
tode fermentascibn, A mis de'4 15° ¢ aproxiﬁadamente, nos ex-
pondriamos a gue se prbdujeran fefmentaciones accesorias y
dleran productos de degradscidn de la caseina con olor s gueso,

El procedimliento se splics lo mismo a leches comple-
tac que a leches desnatadas total o parcialmente,

La leche asi prefermentada habré de conservarse des-
de luego al frio ¥ consumirse lo més pronto poaible, 1o mismo
que la leche corriente. Hay que evitar el hervirla, pars que
no se coagule,

Los ejemplos a continuacidén ilustren elrinvento, sin

que éstos limiten por eso el slcance del mismo.
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‘ ‘ AN ) i
Ejemplo 1.~ Primeremente, se pmsterizaa +£u0 litros

de leche entera elevandolos & 85° C, durante algunos segundos.
Se enfria luego la leche & < f5° C ¥ se vierte éata en cubas pe-

quefias previamente esterilizadas, que se hallin en un recinto

cerrado eatéril, cuya temperatura se gradfia por climatizacién

&3 5° C, Se afiaden entonces 10 litros de un cultivo de fer-
mento léctico verdadero, de una scidez de 30 & 50° Dornic (0,3
4 0,5 p. 100}). Se agita la masa para gue la mezcla sea homo-
génea ¥ se abandona todo ello durante 48 horas a la misma tem-

pératura. Al cabo de ese tlempo, la leche presenta el cardécter

'requerido y se la puede echar en botellas o recipientes aseptil-

~ zados, que se tapin’deépués Y 8e conservan con las medidas de

precaucidn de costumbre para la leche corriente.

Ejémglo 2,- 'S8e sementan 100 litros de leche pasteri-
zada y enffiada 4 412° como indicado més arriba con 10 litros
de cultivo de fermento‘lictico ¥ se deja evoluclonar la fer-
mentacidén como antes durante 36 horas. La leche obteniﬁa pre-
senta las mismas caracteristicas que la anterior,

La leche asi prefermentada puede ser transformeds en
polvo por stomizacién a baja temperatura (inferior & 50-60° C)
para evitar la destruccidn del fermento léctico. La acidez del
§olvo de leche obtenido favorede su conservacidn, la prefermen-
tacibén la vuelve més digestible y los fermentos lécticos con-
tenidos en el polvo estén prestbs e intervenir 1nmediatamente,
después de‘la ingestién, psre acabar la trensformecidn de la
lactosa y la transformacidén de la caseina en productos asimi-
lables.

Naturalmente, el invento no se limita a los detalles
de ejecucidén descritos anteriormente; los que tan solo se dan

como ejemplo,
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- NOTA - , »
Descrita suficientemente la naturaleéa del invento,
&8sl como la manera de realizarlo en l# practica, debe hacerse
constar nuevemente que las disposiciones Anteriormente indica-
das son: susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto
no alteren su principio fundamental. También se hace constar
que dicho Invento corresponde a una patente presentada en Fran-

cla con fecha 5 de Junio de 1947 bajo el n° 535,744 scogiéndo-

‘ ée, por lo tanto, a los beneficios que conceden los Convenios

Internacionsles en vigor, y slendo lo queconstituye la esencia
del referido invento y por lo que se solicita patente de inven-
cién, por veinte afios en Espafia : "Procedimiento de preparacién
de 1s leche fermentsda® caracterizandose por lo sigulente :
12.-Un procedimiento de preparacidn de 1ech§ 1iquida pre-
fermentada, desprovista de todo olor a gueso, gque contiens fer-
mentos lécticos seleccionados pars due no pasen de una acideg
de 50° Dornic y en el que unas proporcidén substanciél de lactosa
ha sido transformada en 4dcldo léctico, siendo la acidez por lo
menos igual é 30° Dornic, o de ieche en polvo que después de
rehidratecién, posee dichas cafacteristioas; dicho procedimiento
consiste en sementar leche pasterlizada con un cultivo de fer-
mentos ldcticos seleccionsdos que dan una acidez méxims de 50°
Dornic y en provocar la fermentaciédn, a una temperatura compren-
dia entre -1 y 15° C, hasta un grado de cldez por lo menos de

30° Dornic.
20.-"Procedimiento de preparacidn de leche fermentada";
tal y como queda substancialmente descrito en la presente
memoria,la.cual consta de cinco hojas, escritas a méquina por
una sole cara. ,
Madrid, 4 de io [de 1948.
L’AUVERGN IFTERE,

por de v, GOMEZ AGER
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