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MEMORIA DESCRIPTIV] e

para solicitar uns

PATENTE DE INVENGCTION

por VEINTE AKO0S en
ESPANA ‘

por "Procedimlento de preparacidn de un'producto
lacteado en polvo hidrosolubleT™
a favor de le

Sociedsd : L'AUVERGNE LAITIERE, residente en 38, Avenue de la
République, AURILLAC (Cantal) Francia.
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- Sablido es que el polvo de leche corriente, mismo des-
netada parclalmente, no es de una conservacidn i1limitada. Tal
defecto se ha puesto en evidencia durante los afios de guerra y

Yy de post guerra, & causa de los muchas intoxicaciones y acci-

5 dentes digestivos porducldos por el uso de tales leches. Aungue
solo -esté desnatada parcialmente, la leche en polvo se pone ran-
cila, Y cuanto m#és elevados sesn la temperatura smbiente y el
grado higrométrico de la atmdsfera, tanto menos se conserva, lo g
que es 8} caso princlpalmente en los palse tropicales y subtro-

10 picaies, donde el consumo de la leche es por eso ﬁuy reducido,
Ademés, las leches frescas de los animsles domésticos,
pasterizada o no, son de una digestidén bastante dificil, espepe-
clalmente para los nifios de pecho. En efecto, el estdmago del
nifio de pecho tiene que cuajarlas primeramente y llevarlas s un
15 cierto pH, tfabajo dificil de efectusar a causa del poder tapdén
- ' de la caseina, y por otra parte, uns parte de la lactose que con-
> tiene ha de transformarse en el tubo digestivo en 4cido léctico.
Ya se ha propuesto acidificar la leche en polvo des-
tinade a los ndflos de pecho con ficido léctico., A dicho fin, se

20 afiade simplediente el #&cido léctico 21 polvo de leche,
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8in embargo dicho procedimiento deja intacta la lactosa de la’
leche, cuya transformecidén integra en fcido léctico exige la

intervencién de los fermentos lacticos del intestinc. GCierto es

que la acidez de la leche es favorasble pars la proliferacidn de

dichos fermentos, pero su eficacla no es tan grande como se de-
zearia,

La solicitante ha podido remedlar dichos inconvenien-
‘tes haclendo sufrir a leches enteras o desnstadas una fermenta-
cién léctica a baja temperatura, lo que degradas una parte de la
lactosa casl totalmente hasta el estadio de &cido ldctico y
aromatiza la leche asf fermentads, ILa caseina flocula y debidd
a elloc es més digestible. Se produce tal fermentacidn por me-
dlo de fermentos arométicos seleccionadoé gue evolucionan a tem-
peraturas comprendides entre -1 y 4 18°, pueden acidificar la
leche desde 60° hasta 130° Dornic (0,6 4 1,3 % de Acido lécticol.

La leche esi fermentads se la neutraliza entonces por
medio de una substancla de reasccldédn alcalina, que eleva su ot
entre 6,4 y 7,4, se deseca luego por los métodos de costumbre
{atomizacién, sublimacién de leche en estado congelado, secamien-
to dieléctrico, secamiento por rayos infrarrojos, etc::;). Tam-

-bién se 1la puede despojar antes del suerd por centrifugacidn o
cuslquier otro procedimiento anélogo {filtracibn, decantsacién,
ete...).

Se obtlene de este modo un producto lacteado en polvo
neutro, hidrosoluble, desprovisto de todo olor a leche o a queso,
que‘contiene fermentos lécticos y en el que una parte de la lac-
tosa se encuentra en forma de lactato, siendo 1la caseina més di-
gestible por prefermentaciédn,

Dicho producto lscteado es sceptedo fédcilmente por los

intolerantes de la leche, debido a2 su estado fisico y a lo=
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fermentos lécticos que contiene. Ademés, se c.......u Aucho

mejor que él polvo de leche ordinarlo puesto que, en caso de
hidratacién del producto, los fermentos lécticos. que contiene
se oponen s toda contaminacién microbiana,

Este producto lacteado neutro, insipido e hidroso-
luble puede ser incorporado a alimentos tales como entremeses,
cremas, desayunos chocolatados, harinas paﬁa nifios, ete,..con
el fin de procurarlos los elementos nutritivos contenidos en ; 
la leche sin preseﬁtar los inconvenientes ds gusto, digesti-
bilidad dificil, hasta 1ntolergncia, de 12 leche corriente.

La oleccidn de las temperaturss de fermentacidn es
gulaeda por las sigulentes consideraciones : a‘menos de ;l°lc,
la leche se congela y desde entonces toda £cn@ehtaci6nwes;im¢
posible. A més de + 15° C aproximadamente correria el riesgo
de producir fermentaclones saccesorias dsndo productos de degra-
dacién de la caseina con olor a queso. '

La neutrslizascién de estas leches cuajadas por fer-
nentacién se.puede hacer ya sea por tratamiento al carbonato
de sosa, 0 con otros agentes alcalinos, en el seno de la leche
fermentada, o también'después del escurrimiento.

.El secamiento se efectusrd a una temperatura lo més
bajes posible, para no alterar lass proteinas de la leche y no
destrulr los fermentos gque contlene.

El poivo de leche solo, rehidratado, da una leche
prefermentada propia para el consumo. El polvo de leche, mez-
clado con polvos de otros alimentos, puede constitulr, después
de rehidratecidn, una bebida o una sopa. 8e puede afiadir tam-

bién a varios alimentos, tales como confituras, tabletas nutri-

'tivas, harina, chocolate, crema, viteminas, etc...en los que

la acidez de la leche fermentada sin neutralizar serfa perju-
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Si el alimento ha de ser azucsrade, es preferible

" emplear eziicar invertida, para evitar toda cristalizacidn o

desecacldn,
Los ejemplés s continuacién 1llustren el invento,
sin 1imitaer sin embargo su alcance:

Ejemplo 1.- Se pasterizan primero 100 litros de le-

che desnatade parcialmente (2 % de materias grasas) poniéndolos
&4 85° durante unos segundos, se enfrian luego a 0°, Se les
afiade entonces 10 & 15 litros de cultivo de fermento léctico

de una acidez de 100 & 130° Dornic (1 4 1,3 %) ; se remueve la
mezcla para ponerla homogénea y se guafda en una sala climeti-
zada & 0° durante 48 horas.

A la leche asi cuajada se le afiaden 135 gr, de carbo-
nato de sosa cristalizado en solucién & 100 g/litro pars poner-
la 2 un pi comprendido entre 6,4 y 7,4. La solucién de car-
bonato se vierte lentamente en la leche removida en torbelli-

nos por medlo de turbo-agitadores. Al csbo de una hora, se in-

- troduce la leche asl neutralizada en un aparato de secamilento

por Sublimacibn del hielo {freeze drying) tal como los- gue:se
utilizan pars preparar la penicilina, Después de eliminacidn
del agus, se obtlene un polvo de leche perfectamente blanco que,
al cabo de un afio de conservacidén 4 3 3§°VC, guarda enteramen-
te sus propledsdes organolépticés vy fisioldgisas.

Kediante este modo de secar, se conserva perfoétamen—
te el fermento léctico, cualitativa y quantitativamente a la vez.

Ejemplo 2.~ Se escurren 100 litros de leche fermentsda
después de cuelada durante el tiempo necessrio para obtener un

producto al 20 % de extracto seco. Se neutraliza después como

en el ejemplo anterior,
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EJemplo 3.~ ®l polvo obtenido segin ei modo opsrato-
rio de los ejemplos 1 y 2 se mezcla con polvo de chocolate en
tales proporciones que se obtenga la sigulente composicidn :

polvo de cacao azucaredo a la vainilla.,. 70 %‘

producto lacteado edh pPolvo seveveueeeces. 30%

Después de rehidratacién, se obtlene un chocolate

lacteado gue no tiens gusto a leche.

Ejemplo 4.- =1 polvo del ejeﬁplo 1, adicionado de 8

é 10 veces su peso de sgua, da un 1liquido lacteado prefermenta-
do proplo para el consumo, |

Naturselmente, el inventc no se limita a los detalles
de ejecuclén descritos anteridrmente, quebtan solo se han dado
como ejemplo, .

-NOTA -

Descrita suficlientemente la naturaleza del invento,
asi como le menera de realizerlo en la practica, debe hacerse
constar nuevamente que las disposiciones anterlormente ind;;JL
das son susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto#
no alteren su principio fundamental. Tamblén se hace constar
que diqho invento corresponde a una patente presentads en Fran-
cia con fecha 5 de Junio de 1947 bajo el n® 535.746, acogién-
dose, por lo tanto, a los beneficios que comceden los Convenilos
Internacionales en vigor, y siendo lo que constituye la esencia
del referido inventoc y por lo que se soliclta patente de inven-
c1én, por veinte afios en Espafia : "Procedimiento de preparacidn
de un producto‘lacteado en polvo hidrosoluble™ caracterizéndo-
se por lo sigulente :

l.- Procedimiento de preparacidén de un producto lac-

teedo neutro en polvo, hidrosoluble, desprovisto de todo olor

a leche o a queso, que contiene fermentos lécticos y en el que
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una parte de la lectosa se encuentra en forﬁsp‘éco, ha-

ciéndose que sea més digestible la caseinénpor prefermentacidn,
que se caracterliza porque consiste en hacer sufrir.a la leche
pasterlzada, entera o desnatada, una fermentacién léctica a
baja tempersturs (-1 ¢+ 18° 8) hasta un grado de acidez compren-
dido entre 60 y 130° Dornic, en neutralizar le acides y en de-
secar luego la leche cusjeda obtenida »a baja temperatura.

2.- Procedimiento segfin 1la reivindicacidn 1, gque se
caracteriza porque se despoja lg leche cus]Jada, antes de secar,
del suero {por escurrimlento, decantacién, cenfrifugacién e}
medio anélogo}.

3.~ Procedimiento seglin la reivindicacidén 1, que se

" caracteriza porgue se incorpora al polvo lacteado un polvo de

chocolete, crema, harine, vitaminss, etc.,. y eventualmente azii-

car invertide,

4.- Procedimiento de/preparacidn de un producto
lacteado en polvo hidrosoluﬁle; tal y como gqueda substancial
mente descrito en la presente memoria, la cual consta de

seis hojas, escritas a méquina por una sola carg.

Madrid, 4 de juni

L’AUVERGNE LAIT
Por Poder de J.
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