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MEMOﬁIA DESCRIPTIVA
para sodlicitar
PATENTE DB INVENCION
e n
ESPARKA
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_a nombre de THEZ BORDEN COMPANY, sntidad NORTEAMERICANA, as-

: ¥
tablecida en 350 Madison Avenus, Nusva Yorks,;N.Y., Zstados

Unidos de Amdriea, por:

"UN METODO DE PREPARAR UN ALIMENTO INFANTIL",
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Este invento se refiera a la preparacidn de un
alimento infantil, y mfs particularmente de un alimentowin-
fantil en fprma de polvo en 2l cual el componente graso eg-
t4 prenarado ds modo que, aunque considerablesmente mayor e
insaturacidn que las graszs de 1a lache do vaca, -aste compo-
nente graso esté menos expuasto a la oxidacidn que la grasa
de 1la mantequiila; 163 diversos ingrasdientes da susceptibi-

1idad variable a la oxldacidn astén distribufdos en al polwo




final de manera que los mas expuestos a la oxidacién quedan
protegidos en medida sustancial por una pelicula exterior
de material menos expuesto a deterioro por la oxidacion; y
al aceite de palma constituye aproximadamente la mitad al
menos de la grasa total presente.

El alimento para lactantes y nidos pequefos
ha sido objeto de extensas investigaciones por médicos, qui-
micos y otros estudiosos durante muchos afios; los alimen-
tos que asi se han desarrollado y vendido han requerido va-
riacion con laedad del nifio. 1a necesaria variaciéon ha in-
cluido $1 cambio en la relacién de los ingredientes del ali-
mento entre si asi como de la cantidad total de alimento ad-
ministrada por dia. En una modificacion representativa de
la leche de vaca que implicaagua y azucar afiadidos, por
ejemplo, la relacidén de cadauno de estos tres ingredientes
entre si se varia de acuerdocon Is edad del nifio cinco ve-
ces en nueve meses (Véase "Infant Care', Children"s Bureau
Publication, NB. 8, U.S. Department of Labor. 1945)*

Ul objeto del invento es el de crear un alimen-
to infantil que no requiere variaciéon de las proporciones
de los ingredientes entre si durante todo el tiempo del pro-
grama de alimentacidén, hasta los nueve meses 0 mas.

De acuerdo con el invento, se crea un método de
preparar un alimento infantil que comprende mezclar lactosa,
grasas y proteinas, estando presente lo lactosa en mayor pro-
porcién que las grasas y las grasas en mayor proporcidén que

las proteinas, constituyendo el aceite de pn™mo al menee Ila
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nitad de les grases totales. Con preferencia, se forma una
mezcla acuosa de los ingredientes que se seca por pulveri-
zacion para formar un polvo. La mezcla puede incluir me-
tionlna y/o0 cistina, y también, lecitina, minerales y/o vi-
taminas.

La informacidén de los ensayos realizados inclu-
ye resultados para un grupo de 1?1 nifios recién nacidos;
con la alimentacidén de nuestro material desde el principio,
el peso del nacimiento se recuperd en la mayoria de los ca-
sos antes del sexto dia. Fueron alimentados treinta y nue-
ve nifios hasta seis meses oan. esta formula, sin variacion
en la proporcién de los ingredientes entre si durarte todo
el periodo, y para todos ellos los recuentos sanguineos,
rayos X, y graficos de peso y crecimiento mostraron que
nuestro alimento fué excelente en todos sus aspectos y que
dio resultados insolitamente buenos.

En la tabla siguiente se da una férmula sobra
base completamente seca para nuestro alimento infantil que
proporciona “ls ventajas mencionadas. En esta Tabla, las
proporciones se expresan como partes de peso, a menos que

se especifique expresamente lo contrario.



-~

-

10

15

- 20

25

50

35

202914

en el alimag}o

1558

Ingrediente

Leche descremada (condensada hasta ' . ' ' b

21 a 26,5% de s611d05,) PeS0O SECO . .+ + . . o . 33,2 2
Lactosa afiadida como tal . .+ . « + o o .+ & o . z8,4 2
Aceite de palma ¢ s s e s e ¢ e s s 4 s & 9 ]3’2 ’
Adceite de COCO & v v 4 4 4 e s s s e e e e e £,6 -
Aceite de cacahuet . . . . . ¢ 4 e e e e e, 6,6 i
Lecitina . . . . . e e e e e st e e e e 1 b
Cloruro de calcio . . . . V 4 ¢ 4 ¢ o « 4 o s e 0,55
Hidrbxido potdsico . v v v o « o s o o o o o 0,22
Metlonina . ¢ . . ¢ ¢ ¢ ¢ v 4 s o e ¢ e 4 s ess 0,15
Sulfato ferroso . ¢ . ¢ ¢ . v e e e s e 4 4 e 0,03
40130 a2¢8TDIC0 v v 4 v 4 b e e e e s e e e e 0,08
Fiacina o« ¢« ¢ v 6 o v o ¢ o o o o s s o 4 4 oo 0,005
Hidrocloruro de tiamina . ¢« ¢ v « ¢« o o « o o« @ 0,0003
Riboflavinag « o & . v ¢« o o ¢ o o s o o o o ¢ o 0,0002
Concentrado oleoso de vitaminas A y D . . . . . 0,0045

100,

Cilculapdo juntos todos los ingredientss fina-
les de la misma clase en la composicidn de 1a tabla menciona- iﬁ
da, se va que la proporcién d= minerales, vitaminas y reser- i
va de metionina son altas an comparacidn con los alimentos
infantiles usuales. Cnando nuestra férmula se completa con
88 partes de¢ agua para 12 partes en paso dsl polvo que con-
tiena originariamente 2,3% ds agua, es decir, a une concen-
tracidn adecuada para su administracidn a nifios como alimen-
to, la solueidn al 12 contendri aproximadaments las siguienw

tes proporciones ds metionina y mineraies, calculandoss los

mineralas como sus alamentos.

Ingradiente % de la sol. &l 12%
Mationina (incluyendo cistina) . . . . . « & 0,08

Calelo « v ¢ 4 e s e e s e 6 & & s a 0,08

FOSPOTO « o« o v o o o o o o o o o s a 0,05
Potasio . . . » . . . e e 2 & e & s e 0,08

HieTTo o+ o« ¢ ¢ o 4 ¢ o o« &« s o o o » ¢, 0008
Minerales totales (cenizas) .« . . . . « + & 0,4
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Se afaden fuentes vitaminicMS adecuadamente en
tales proporciones que el alimento contenga las siguientes

cantidades de vitaminas por 100 grs. de la solucién al 12%:

Vitaminas por 100 grs. de solucion al 12%

VItamina A, U-b - oo oo e e e e e e e e e eeeaa 330

Vitamina D, u. de 3a farmacopea norteam* _ . . 82
Tiamina, MiCcrogramoS. ... cccecacacan- - - . . 4
Riboflavina . T ... ..o ioiiiiiaaaan . .. . 103
Vitamina C H 3000
Niacina 620

3n las famulas que anteceden, varios ingredien-
tes sirven fTinalidades especiales.

La metionina aumenta el valor biolégico o uti-
lizacién de la caseina y la lactalbumina en las proporciones
usadas en el metabolismo del nifio, siendo da aproximadamen-
te 5-6 partes de caseina a 1 de lactalbumina la relacién de
estas proteinas en la leche descremada.

La-lecitina favorece la fina dispersion del com-
ponente graso (componente oleoso). 3sta fina dispersién com-
binada con 3a homogenizacién y el secado por pulverizacién
dan como resultado la concentracion sustancial de las grasas
dentro de las particulas del producto en polvo seco por pul-
verizacion, con una cubierta exterior gue consiste en gran
medida en proteina de la leche, lactosa y otro material acuo-

soluble.

31 indice de yodo de nuestra mezcla gras*a pra-
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ferida que contiene aproximadamente 2 partes de aceite de
palma por 1 parte de cada uno de aceite de coco y de cacahuet
es de 54*5- Aunque este indice es mucho mayor que para gra-
sas de leche de vaca (0), nuestra mezcla grasa se oxida en
realidad con menos rapidez que la grasa de la leche de vaca
en circunstancias comparables.

¢1 ensayar la velocidad de oxidacién, se uso
la técnica siguiente: muestras de 5 grs. del aceite a ensa-
yar se absorbieron en tiras de papel de filtro de tamafio nor-
mal y luego se mantuvieron a 500 e contacto con aire. Las
tiras se retiran a intervalos, el aceite separa disolvién-
dolo con una mezcla de 60 partes de acido acético glacial y
40 de cloroformo, y el extracto se mezcla con un exceso de
solucion normal de yoduro de potasio. ElI yodo liberado se
titula luego con tiosulfato normal. Esto mide la oxidacién
('valor de peréxido'™) producida en el aceite por la exposi-

cion al aire a 50 . A continuacién se dan los resultados:

Yalor de peréxido
Mmilioquivalentes para 1000 gr. grasa)

Horas exposicion al Grasa de mante- Nuestras grasas
aire 5QSQ quilla mixtas
0 6 18
72 40 17
142-144 173 (142 horas) 19 (144 horas)
gé? _ 366 20
1 sin ensayar 40

En cuanto a las clases de materiales, pueden ha-
cerse variaciones razonables. Todos los materiales usados,
sin embargo, deben ser comestibles en las proporciones em-

pleadas.
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En lugar de parte de la lactosa, pueda emplear-
se una proporciéon limitada de otro azucar, tal como sacaro-
sa, maltosa, o dextrosa, pero la lactosa es el mejor para
esta finalidad y se uso con preferencia sin sustitucion.

En cuanto a los aceiltes, encontramos que es im-
portante que la proporcion de aceite de palma a las otras
grasas sea aproximadamente la mencionada. Otras grasas co-
munes pueden sustituir a éstas que se han mostrado, si las
proporciones de acido? grasos iIndividuales representadas en
la mezcla final son aproximadamente las mismas que los to-
tales para lo? diversos acido? en nuestra composicién prefe-
rida, que incluye aproximadamente 2 partes de aceite de pal-
ma por 1 parte de cade uno de aceites de coco y de cacahuet.

En cuanto a los minerales, hierro y similares,
los mismos pueden afadirse en cualquier forma conveniente
y adecuadamente en forma de cloruro, sulfato, lactato o ace-
tato, siendo uno que dé una sal soluble con el metal el radi-
cal particular seleccionado para su uso con ese metal a afa-
dir.

La metionina puede afadirse en forma da una fuen-
te rica en metionina, tal como proteina emulsificable, pep-
tosa o péptido de gran contenido en metionina. La cistina,
que lo mismo que la metionina, es un aminoacido que contie-
ne azufre, es equivalente a lamationina para la presente fTi-
nalidad. La cistina puede usarse en lugar de la metionina
y en la misma proporcién. Sin embargo, se prefiere la me-

tionina por causa de su mayor solubilidad. La metionina o



202914

un equivalsnte se afiade en cartidad tal que se haga que el

contenido de aminodcido total que contisne azufre er el ali-

mento ses de aproXimadamente 0,6 partes por 100 partes del
alimento sobre base saca.

En cuanto a las proporcionss, los diversos ma-

teriales se usan ventajosamsnte en las cantidades requeri-
das para dar los porcentajes de los diversos ingredientas
mostrados en las tablas que anteceden. ZIstas proporcionés
dan resultados sobresalientes. Si por razones de ventaja

econdmica o para finalidades especiales, se desea variar 1osdivarss [

ingredientes, ha de observarss que, para obtener los mejores
rasultados, mantanemos 135'pr6porciones @2 los ingredlentes
importantes aproximadamente como se han mostrado y 4 entro de
un tercio por encimas o por débajo ds las prOpo:giones indica-
das. Yo existe ventaja en una gmn variacidn de las propor-
¢ioneg que compense el inconvenisente del deseqﬁilibrio inhe-
rente de los ingradientss en el alimento. Los ingredientes
menoras, tales como minerales y vitaminas, pueden variarse
algo més.

Preferimos usar una léche.algo concentrada, tal
como leche condensada descremada, coﬁo base. Esta se ajusta
a un pH de aproximadamante 6,7'antes de qua se afiada el clo-
ruro d= calelo o gimilar, parav aportar el calcio deseado,

Se .ajusta también a aproximadamente pH 6,7 despuds de la adi-
cidn del cloruro de calcio. EI alcali usado para =1 ajuste
es con preferencia hidrdxido de potasio afiadido en solucidn

acuosa dilufda y en la cantided, si se requiere, para ssta-

A Y




blecer el pH a aproximadamente un nivel de 6,7, tanto antes
como después de anadir el cloruro de calcio.

Las grasas se afaden ventajosamente en una mez-
cla con lecitina. Tal mezcla se homogeniza facilmente en la
homogenizacién subsiguiente y facilita la deseada distribu-
cion de los componentes en el producto terminado.

Los otros diversos materiales con excepcidén de
la vitamina C se afiaden en cualquier forma conveniente y el
todo se pasteuriza y homogeniza. Dentro de la mezcla pasteu-
rizada y homogenizada se introduce entonces la vitamina C.
Esta se disuelve en la fase acuosa o continua de la mezcla
homogenizada que contiene principalmente una solucién de lac-
tosa junto con otros materiales acuosolubles. 31 todo se
lIleva luego en seguida al secador por pulverizacion. Como
resultado de ello, transcurre sélo un periodo muy corto de
contacto entre la vitamina C y los otros materiales en esta-
do himedo. 3n el secado por pulverizacion que sigue, el
agua as evaporada y la vitamina C queda en estado virtual-
mente seco, y en asociacién con una proporcién relativamen-
te enorme de lactosa, antioxidante suave.

3n el material resultante seco por pulveriza-
ciéon, las grasas y el componente lecitinico junto con otros
materiales solubles en las grasas, estan mas concentrados en
las partes interiores de las particulas de polvo'resultantes
que en las porciones exteriores de esas particulas. La lac-
tosa y otros ingredientes acuosolubles, por otra parte, se

dan en mayor concentracién en el exterior de las particulas
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que en el interior de las mismds ¥ Craan una pelfcula pro-
tectora de propiedades antioxidantes sustanciales sobre las

grasas y materiales solublss en las grasas, de modo que se

.restringe el accveso de alre a ellas.

" Bl invento se seguiré ilustrando por descrip-
cidn en rslacidn con el siguienﬁe ejemplo especi{fico de po-

nerlo en practica.
Ejemplo,

Los diversos materiales se afiaden en las propor-
ciones regqueridas para dar los porcentajes totales de ellos
gegin se ha mostrado en la férmula anterior.

l. Se pesa leche descremada condensada y se car-
ga en un calderin de mezcla., La lactosa sp disuelve luego

en la leche.

2. El pH se ajusta a 6,7 en este momento incor-
porando por agitacidn la necesaria cantidad, si se requiers,
de hidréxido potdsico en solucidn acuose al 4%, A’eiﬁe PH,
se eﬁitan las separaciones prematuras en la mezcla hgmogeni—
zada que luezo se desoribe an este Zjemplo,

3. Sa disuelve cloruro de calcio on agua y se
afiade a la mezcla, |

4. El pH se ajusta a 6,6-6,7 con KOH al 4%.

5. Se disuelve sulfato ferroso en agua y se
afiade a la mezclas a

6. La leche se calienta a 608C.

7. La mezcla oleosa, que contiene lecitina, se

- 10 -
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prepara en 2] pasteurizador de acero inoxidable v s8s acon-
dicions mantaniendo 1z mezcla a 62¢C durante 30 minutos an-
tes de gue la primera porcién sa use en la mezecla. Una pe=-
quefia parte del aceite-lecitina se reserva y se usa para di-
luir o1 concentrado olsoso de vitaminas A y D y para faciii-
tar 1a sdicidn d= sstas vitaminas a la mezcla.

3. 8g afiaden las vitaminas A y D a 1la mezcla
en la composicidn olesosa haecha como se ha dicho.

9. La mezcla se pasteuriza a 742C durante 15 _
minutos.

10. Despuds de 10 minutos de aste periodo de
pasteurizuacidn, ss afisdsn la metionine, tiaminu, niuacina y
riboflavina praviamants mezcladas.'

11. La mazela se anvia lusgo a bomba al depd-
sito de impulsos ds homogenizador de acero inoxidable.

12. La kszcld se homogeniza a 140 Kgs/cm2 de
presién (70 en cada vdlvula).

13. El1 homogenizador descarga =] producto en
un clarificador cerrado. La homogenizacidn da una smulsidn
con grasas y solubles en grasa sn la fase dispersa, La meze
cla elarificada pasa a un depdsito delalmacanaje de acero
inoxidable aislado, J

14, Por medio de uns bomba centrffuga, la mez-
cla se anvi{a desde ol depdsito de almucenaje a través de un
permutador térmico de modo que se obtenga una temperatura fi-
nal ds 85¢Q.

15. El calentador descarga dirsctamente a una

- 11 -
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bomba de alta presioéon.Inmediatamente aguas arriba de la bom-
ba da alta presidén, el acido ascoérbico, disuelto en agua,

se introduce en la tuberia en proporcién adecuada a la de
alimentacién de la mezcla al secador. Esta introduce el
acido ascoérbico (Vitamina C) en la fase acuosa.

16. La mezcla se seca luego por pulveriza-

17. EI polvo seco se hace pasar a través de
un separador con tamiz de 16 mallas y se empaqueta para su
uso.

Se comprendera que todo el equipo usado en el
procedimiento de es”™e ejemplo es convencional y, por tanto,
no se 1ilustra.

Se comprendera también que se pretenden cubrir
todos los cambios y modificaciones de los ejemplos del in-
vento que se han elegido en esta Memoria con el fin de ilus-
trarlo, cambios y modificaciones que no constituyan desvia-
cion del alcance del invento.

Esta solicitud, que corresponde a la presenta-
da en los Estados Unidos, el 10 de Abril de 1951, bajo el
Numero 220.364, se acoge a los beneficios del articulo 51

del vigente Estatuto Ley sobre Propiedad Industria.

- 12 -,



15

202914

ey G - -

Los puntoé de invencidn propia y nueva que se
presentan pare que sean objeto ds osta Patente de Invencidn
en Espafia, son los siguientes: |

19. Un método de preparar un alimento Infantil
gue comprendse mezclar lactosa, grasas y protefnas, estando
la lactosa presente en maJor proporcion que las grasas y las

grasas en mayor proporcidn qus las protefnas, constituyendo

el aceite de palma sl menos la mitad de las grasas totales.

29, Un método de preparar un alimento infan-
til =n forma de polvo, que comprends formar una mezcla acuo-
sa de lactosa, grasas ¥y proteinas, estando la lactosa pre-
sente en mayor proporcidn que las grasas y las grasas en ma-‘
yor pfOporcién que las protefnas, conétituyendo 2l acelte ds
palma al menos la mitad de las grasas totales, y secar por
pulverizacidn la mezcla acuosa para formar un polvo.

32, Un método segin se reivindica en los pun-

- tos 1l¢., o 29., sn el cual se usa leche descremada condensada

- 13 -
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como fuente de proteinas.

49. Un método segun se reivindica en cualquie-
ra de los puntos 19. a 3** en el cual las grasas iIncluyen
aceite de coco y aceite de cacahuet ademas de aceita da pal-

ma.

53. Un método segun se reivindica en cualquie-
ra de los puntos anteriores, en el cual una parte de la lac-
tosa es reemplazada por otros azucares, tales como sacaro-
sa, maltosa y dextrosa.

69. Un método segun se reivindica en cualquie-
ra de los puntos anteriores, en el cual la mezcla incluye
metionina, y/o cistira, con preferencia en una cantidad que
dé la proporcién total da aminoacidos que cortienen azufre
da aproximadamente 0 ,6% del alimento sobre base seca.

73. Un método segun se reivindica en cualquie-
ra de los puntos anteriores, en el cual la mezcla incluye le-
citina.

89. Un método segun se reivindica en cualquier*®
de los puntos anteriores, en el cual la mezcla incluye mine-
rales y/o vitaminas.

92. Un método segun se reivindica en cualquie-
ra da los puntos anteriores, que comprende disolver lactosa
en leche descremada condensada, establecer el pHde la solu-
cion resultante a aproximadamente 6,7 por la adicién de alca-
li, si se precisa, para establecer este pH, mezclar luego la
solucion con cloruro de calcio en cantidad que aporte la pro-

porcion seleccionada del calcio, afadir luego cualquier alca-
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Ii adicional requerido para establecer el pH de nuevo a apro-
ximadamente lecitina, afadir los diversos componentes, hormo-
genizar da mezcla asi producida, formando con ello una emul-
sion homogenlzada en la cual, en su mayor parta, las grasas
y los materiales solubles en ellas estan en la fase disper-
sa y una solucidon de lactosa y otros materiales acuosolu-
blés constituyen la fase continua, y secar luego por pulve-
rizacion la mezcla homogenizada, produciendo el secado par-
ticulas del alimento en polvo en las cuales la lactosa esta
concentrada en las porciones exteriores y sirve como protec-
cion para las grasas y los materiales solubles en las gra-
sas dentro de las porciones interiores de las particulas.

103. Un método de preparar un alimento infan-
til.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y para los fines que se han especificado.

3sta Memoria consta de quince hojas escritas
a maquina por una sola cara.

Madrid P43R%57

P. A.
&e &aabun*
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