MEMORIA DESCRIPTIVA
pera sollcitar una
PATENTE DE INVENCION
por VEINTE aK0S en
ESPARNA

por : "Procedimlento de prepsracién de tn producto
lactersdo #Acido en polvo"
s favor de 1la

Socledad : L'AUVERGNE LAITIERE,fesidente en 38, fAvenue de la
République, AURIILAC (Cantal) Prancie.
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Sabido es que el polvo de leche corriente, mismo des-
natada parcialmente, no es de una conservaciédn i1ilimitada, Tal
defecto se ha puesto en evidencla durante los afios de guerra y
de post guerra, a causa de muchas intoxicaciones o adcidenteé
digestivos §roduc1dos por el uso de tales leches., Aunque esté
desnatada parcialmente, le leche en polvo de pone rancia o se-
bosa. Cuanto més elevada sea la temperatura smbiente ¥y el’grado
higrdémetrico de la stméfera tanto menos se conserva, ¢sto. es es-
pecialmente el caso en los palses tropicales o subtropicales,
donde debido a ésto el consumo de leche es muy reducido,

Ademés, las leches frescaes de animsles domésticos,
pesterizadas o no, son de una digestién bastante diffcil, prin-
cipalmente para el nifio de pecho., En efecto, el estdmago de
éste debe primeramente cuajarlas poniéndolas a cierto pH, tra-
bajo diffcil de efectuar a causa del poder tampén de la caseina,
3 por otra parte, uns parte de la lactogsa que contiene ha de
transformarse en el tubo digestivo en Acido licﬁico.

Ya se ha propuesﬁb acidificer 1a leche en polvo des-
tinada a los nifios de pecho con #écido léctico., Con dicho fin,

se afiade simplemente sl icido léctico =l polvo de leche, Sin
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che, cuya transformscién Integra en écido léctico exige l1la in-
tervencidén de fermentos lécticos del Intestino. Clerto es que
lz acidez de la leche e¢s favorable para la prolifersciédn pre-

ferencial de dichos fermentos, pero su eflcacls no es siempre

tan grande como se desearla.

Le solicitante ha podido remedisr esos inconvenientss
haclendo sufrir a leches, desnatadas parciasl o totalmente, unsa
formentacién ldctica a baja temperaturs, que degrada una parte
de la lactossa cﬁsi totalmente hasta el estadio de #cido léctico
y aromatiza la leche asf fermentada. Lea casefna flocula y se
la hece ser asi més digestible, Dicha fermentacidén se produ- {;f
ce con fermentoé arométicoe seleccionados que evolucionan é
temperaturas comprendidaes entre -1 y & 18°, pudiendo acidificarh
la leche desde 60° hasta 130° Dornic (0,6 4 1,3 % de écido iéc-

"tico).

La leche asi fermentada se deseca por los métodos
acostumbrados {atomizeclén, sublimacién de leche en estado con-
goledo, secamiento dieléctrico, secamiento por rayos infrarro-
jos,etc...) . También se la puede despojar antes del suero
por centrifufacidén o cualquier otro procedimiento sndlogo (f£il-
tracién, decantacién, etec..}.

De este modo se obtiene un pfoducto lacteado dcido en
polvo, despfovisto de todo olor a leche o & gueso, gue contiene
fermentos léacticos j en el gue una parte de la lactosa se ha

transformedo en acido léctico, estando comprendida la acidez

. entre 60 y 130° Dornic, y se hace ser mis digestible la casefins

por prefermentacién,
Dicho producto lacteado es fécilmente'aceptado por

los intolerantes de la leche, merced a su estado fisico y a los
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fermentos lécticos que contiene., Ademds, se via.-i ¥
mejor que el polvo de leche corriente. For ejemplo, si durante
el almacenaje, se deshldrata el producto voluntarismente o no,

los fermentos licticos entrsn en actividad, elevando aun més su

5 grado de acidez, e implidiendo asf prdcticamente toda prolife-
racién microbiasna extrafia,
\ En la eleccién de las temperaturas de fermentacidn
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se guls uno por las sigulentes consideracidnes : A menos de -
1° C, la leche se congela y desde entonces toda fermentacidn
es imposible, A més de 15° C aproximadamente, podria produQ
cirse fermentaciones accesorias dando productos de degradacidn
de la caseina con olor a queso.

‘El secamiento debe efectuarse s una temperaturs lo
més baja posible, para no alterar las proteinas de la leche y
no destruir los fermentos que contiene.

Degpués de seco, se puede incorporar al producto di-
versos ingredientes en polvo tales como vitaminas, azicar y
productos 8cidos tales como polvos de legumbres o frutas (tome-
tes por ejemplo) los que serian incompatibles con cualquler
otra leche, El producto asi seco, ya2 ses solo, o mezelado con
otros productos gque posean las mismas cualidades nutritivas gue
la leche, no tlene gusto a ellos,

El polvo de leche solo, rehidratasdo, da una leche pre-
fermentada propla para el consumo, Bl polvo de leche mezeclado

) constitulr

con polvos de otros alimentos puede/ después de rehidratacién,
unsa beblda o una sopa, Tembién se le puede afiadir a varios ali-
mentos, tales como confituras, en los que la acidez no perjudi-
ca al gusto ni 2 la conservacién del alimento.

La leche debe ser desnatada antes, totalmente o en

perte, pueg por una parte la nats se separarias dursnte la coa-
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gulacidén y por otra parte sé pondria rancio eljpolvo. 51 me-
terias‘grasas tienen que estar presentes, éstas se pusden afia-
dir sl polvo, por amasemiento, en forﬁa de cuerpos grasoé—hi—
drogenados gue no se ponen rancios,

Los ejemplos a continuaclédn illustran la preparacidn
de dichos productos} 8ln que ello limite ol alcance-del invento,

~ Ejemplo 1.- 100 iitros de leche parclalmente denata-
da {2 % de materias grasas) son pasterizados primeramente ele-
védndolos 4 85° dursnte unos segundos, se enfrian luego & 0°,
Se les afiade entonces de 10 & 15 litros de cultivo de fermento
léactico de une ecidez de 100 & 130° Dornic {1 4 1,3 % de Acido
léctico; se mueve la mezcla para ponerls homogénea ¥y se la con-
serva en una sala climatizada & 0° dursnte 48 horas,

La leche cuajada asi tratada se introduce en un apa-
rato de secar por sublimacién del hielo (freeze drying) tal como
los que se utilizan en la preparacion de la peniciline. Después
de eliminada el agua, se cbtiene un polvo de leche perfecta-
mente blenco que, al cabo de un afio de conserfacién &+ 35°C ,
guarda totalmente sus propiedades organolépticas y fisiolébgicas,

- Con este modo de secar, se conserva perfectamente el
foermento léctlico a la vez cualitativa y cuantitativamente.

Ejemplo 2,- 8¢ tratan 100 litros de leche como en el
ejemplo 1 y, - despuds de cuajados;se*pgnan a escurir el tiempo
necesario para obtener un producto & 19 ¢ de extracto seco.

Se seca el producto asf obtenido por uno de los procedimientos
indlcados anteriormente,

Ejemplo 3.~ Se pasterizan 100 litros de leche como
en el ejemplo 1, se enfria & 15° C y se les deja fermentar du-
rante 24 horas. Se centrifuga y seca el residuo de le centri-

fugacidén por el ‘carbagel” en el vacfo. E1 polvo as{ obtenido
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se mete en latas cerredes herméticamente.
Ejemplo 4.- Se tratan. 100 litros de leche como en
el ejemplo 2,
Después de eacuirimienﬁo, se lncorpora una mezcla de
5 Jugo concentradb de tomates, de pasta de espinacas y de pasta
de zanshorlas en la sigulente proporcidn :
! \ Leche {extracto seco) .....evvvevess 2/3
) f\\ | begumbres (extracto seco) .....v.... /3
qé;D Después de obtener une mezcla muy homogénea, se seca
\5» 10 ~ por uno de los procedimientos citados anteriormenﬁe.
" El polvo esi obtenido constituye una sopa dietética

pera Jdvenes, que so0lo basta rehidratar en el momento del

empleo,
) Blemplo 5,- El1 polvo del ejemplo 1 adicionado de 8
.
15 & 10 veces su peso de asgua da unsa leche prefermentada propls

para el consumo,

Naturalmente, el invento no se limita a los detalles
de ejJecucidn descritos anteriormente, que tan solo se han dado
como ejemplo, |

20 -FOTA -
| Descrita suficientemente la naturaleza del 1invento,
a8l como lg maenera de reallizarlo en la préctica, debe hacerss
constar nuevamente que las disposiciones asnteriormente indica-
das son suecsptibles de modificaciones de detalle, en cuanto
25 no alteren su princigio fﬁndamental. Tamblén se hace constar
‘ que dicho invento corresponde a una patente presentada en Fran-
¢ia con fecha 5 de Junio de 1947 bajo el n° 535,845, acogién~
dose, por lo tanto, a los beneflclos que conceden los Conve-
nios Internecionales en vigor, y siendo lo que constituye la

30 esencia Gel referido invento y por lo que se solicitas patente
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de invencién, ?or veinte afios en Espafia ¢ "Procedimlento de
preparacldén de un producto lacteado 4cido en polvo™ caracte-
rbzéndose por lo siguiente :

1.- Un procedimiento de preparacién de un producto
lacteado 4cldo en polvo, desprovisto de todo olor a leche o0 a
gueso, conteniendo fermentos licticos y en el qu una parte de
la lactosa es transformsda en &cido ldctico, estando compren-
dide la acidez entre 60 et 130° Dornié, ¥y haciendo que la Caas .
seina sea més digestible por prefermentacién, que se caracterizs
porque consiste en hacer sufrir s la leche, desnatada totslmen-
te o0 en parte y pasterizada, uns fermentacidn léctica a baja
temperature ( de -1 & & 18° C) hasta un grado‘de acidez com-
prendido entre 60 y 130 bornic, 7y en desecar le leche cuajeda
obtenida e baja temperatursa.

2.- Un procediﬁiento segtin la reivindicacién 1, que
se caracteriza porque antes de secar, se despoja la leche del .

suero {por escurrimlsnto, decsntacién, centrifugecidn u otro

‘'medio andlogo).

3.- Un procedimiento segin la reivindicacién 1, que
se caracteriza porgue se¢ incorpors al producto lacteado polvos
de frutas o legumbre, o vitaminas, sales, etc;; o cuerpos fra-

sos hidrogenados,

4,-~ Procedimiento de prepasracion de un producto

‘lacteado 4cido en polvo;tel y como queda substancilalmente

descrito en la presente memoria, la cual consta de geis

hojas escritas a miquina por una sola cara.

Madrid, 4 de junio de 1
L AUVERGNE LAITIERE.
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