(m‘e‘moria @escripﬁva

para

una Patente de Introdacoidn
por diez afios en Espafie

a /(;!’Of‘ JE”

Socidté des Produits Nestld 8.4,
(sociedad suiza)

resid en fe en

Vevey (Suiza)

por:

MEJORAS EN EL PROCEDIMIENTO BARA FABRICAR UN PRODUCTO
"DESTINADO & L& ALIMENTACION XINFANTIL Y REGIMENES DIE-

- e mw o wn .



L3

R.M.

10

15

20

La presente patente de introduccién se refiere a mejo-
ras en el procedimiento parae fabricar un producto destinado a
la alimentacién infantil y regimenes dietéticos, mediante los
cueles el proceso operetivo a segulr consiste en transformar
herinas de cereales perfectamente seleccionades, en un produc—
to de gran digestibilided y elimento, realizando la dextrini-
ficacién por coccidén con melta de cebada o de trigo previemen-
te depurada, por arrastre de egue, de todos los elementos ex-
trefios & su idiosincrasia orgédnica.

Como es sabldo, hace tiempo que se prepars un producto
conocido con el nombre de harina lacteads y elaborado a base
de leche condensada y de distintas harinss de cereales, el
cual he:.encontrado favorable acogide en el mercado, a8l estar
dotedo de condiciones nutritivas que lo hacen especialmente
indicado pare le alimentecién infantil, como supletoria de la
lactancla y coadyuvadora de la miama.

Con el fin de dotar a tales productos de las mejoras
que aconsejan los ensayos quimicos bioldgicos realizados en
los Ultimos &fios y que dan al producto especiales condiciones
ventajosas, se han efectuado cuantos trabajos y gestiones han
sido convenientes para llegar a férmulas, procesos y modifica-
ciones, avalados ya por sug buenos resultados, y gue den lugar
& las mejoras que se reivindican, que por su importencia se
Juzga de interés introducir en Espsiia por la presente patente.

Las operaciones sucesivas que se reslizan, en el pro-
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cedimiento mejorado que se reivindicen son: se obtiene prime-

ro une masa de malto-dextrina, a la gue se da una gran homoge-
neided y se termina el médximo su proceso de dextrinificacién,
al trebajarle en amasedoras especiales; procediéndose a conti-
nuacién e un laminedo y troceado, anterior a la operacién de
secado y coceclén a 150-1752 C en horno & cerbdnm, con tuberia
"Perking', durente dos horés eproximedemente; de donde pasa a

un molido "Victoria", pera su perfecta y total transformacidn

en polvo fino que incrementa su utilided.

En operacidn aparte, se procede & la estandardizacién
de leche a una concentracidén propie, de grasa y lactosa, y a
un proceso de pasteurizacidn que eliminard los microbios noci-
vos. Ya estandaerdizade y pasteurizade, se somete la leche a
une concentracidén en aparatos de doble fondo, con calefaccién
por serpentin de vapor, conectados a uns méquina de vacio que
pernite trebajar a baja temperatura, evitédndose asi, totalmen-
te, la pérdida por la leche, de sus esenciales propiedades nu-
tritivas. Se adicionas la cantidad precisa de sacerosa en for-
me. de solucidén de concentracidn adecuada, con lo que, no solo
e consigue un sabor agradable de la leche asi preparadas, sino
que incorpore una cantidaed de hidratos de carbono fédcilmente
esimilebles por el organismo humano, que ademés de conservar
le leche, constituye, conjuntamente a la adicién de concentra-
dos de viteminas, de fosfatos bl y tricdlecicos y de citrato
férrico, el complemento indispensable que hace a este alimento
mucho més importente, por le singulaer elevacién quimico-biols-
gica de sus poderes nutritivo y vitaminico, reuniendo condi-
ciones superiores para su aplicacidén en la slimentacibdn infan-

+il.
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Con esta leche oondensads, de composicidn mejoradas, ¥
1s malto-dextrina molturada, se forms una meZola homogénea me-
diante un especial afarsto malaxsdor, en forma de una masa pas-
tosa que se sesa con mucho cuidado, con el fin de evitar lea
destruceién de los principios nutritivos y vitamfnicos, en hor-
nos al vasfo, de funeionamiento especial, o en secadere con
estanterfas y bandejas. de aluminio que se llenan con trozos de
masa formando o2pas de pooo espesor; verificdndose la calefao-
oidn del aire por serpentine de vapor colocados "ad hoe™, y te-
niendo extremado ocuidado en la temperature, que no debe\oxce-
der los 80 - 908 G, Uns vez seca se moltura la pasta, haste
su reducoidn a polvo fino en molino provisto de discos batido-
res y temiz fijo, quedando, como etapa final, un cuidadoso y
eficiente envusado'que elimina toda probabilidad de contamina-
eidn,

Resuniendo las operaciones sucesivas de gue conste el
procedimiento & que nos referimos sons

- obtencidn, mediante depuracidn por suspensién acuosa,
de una malta limpia y de elevado poder dextrinificador.

-~ malteado de harinas de cereales, mediante ococcidn,
anassdo, secado en hornos adecuados, & temperatura de unos
150-175# O, y molturado en molinos de caragteristicas conve-
nientea’evitando todas las ancmalfas perjudiciales, como es
une excesiva torrefaecién, pars obtener una mesa altamente di-
gestible y nutritiva,

- estandardizacidn y pastsurizacidn de la lechs, para
despues condensarla en aparatos al veofo, que trabajen a tem.
peratura inferior a 50 6 808, consiguiendc la eliminmoidn del
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ra regular y uniforme comprendida entre los 80 y 902 C.

| en cade gplicacidn concreta se estimen convenientes para el
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ague sin destruir las condiciones quimico-orgénicas de la le-
che,
-adicidén a la misma de sacarosa, principios vitamini-

cos del aceite de higado de bacalao, sales fosfatadas de cal-

- homogenizacién en una sole masa, de la malto-dextri-|
ng y de la leche condensada especialmente obtenida, que se se-

ca en hornos al vacio o secadores de estanterias, & temperatu-

- molturedo de tal mase en un molino con discos bati-
dores y tamiz fijo, pare obtener un preoducto finamente pulveri+
zado y con las caracteristicas deseadas.

Dentro de esta marcha general, en la realizacidén de las
distintas operaciones, pueden utilizarse los elementos auxilie-
res que en cada caso se estimen convenientes y, en el empleo

de unos u otros productos, atenerse & las caracteristicas que

producto a obtener, sin que tales wariaciones afecten a la
esencialidad reivindicada, por lo que las distintas modalida~-
des de ejecucidén del procedimiento, que puedsn seguirse con
esas modificaciones, no serdn sino variantes del mismo, igual-
mente comprendidas y protegidas por el presente registro.

Es decir que los detalles que se han concretado al ex-
poner las mejoras gue se reivindican, no tienen cardcter slgu-
no limitativo, sino unicamente el objeto de dar indicacidn de
une merche preferente a seguir.

Con el procedimiento que se reivindica se consigue,

ademds de las series de ventajas citadas, una mejor elabora-




cién del producto de forme més sencilles y eficiente, evitdéndo-
ge anomalias perjudiciales, que con 1los otros procedimientos

son del 1todo inevitables
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La presente patente de introduccidén comprende las si-
gulientes reivindicaciones:

l.- Mejorae en el procedimiento para fabricer un pro-
ducto destinado a la elimentacién infentil y regimenes dieté-
ticos caracterizadas porque por una parte se prepars una mase
de melto-dextrina, & la que se da una gran homogeneided y ase
termina al méximo su proceso de dextrinificecidén, itrabejdéndola
en amasadoras adecuadas, para a continuacién proceder a su le~-
minado y troceado, antes de realizar el secado y coccidn, &
temperatura comprendida entre 150 y 1752 C, en horno adecuado
¥ durante unas does horas, cuya bperaciég es seguida de la tran
formacién en polvo fino por un molino apropiado.

é.- Mejoras en el procedimiento para fgbricar un pro-
ducto destinedo a le alimentacidn infantil y regimenes dieté-
ticos segin la reivindicacién 1, caracterizades porque, en
operacién sparte, se realize la estandardizecién de leche, a
una concentracidén adecuada de grasa y lactosa, y un proceso de
pasteurizacién que elimina los microbios nocivos; para después
pometer la leche & concentracidn, en aparatos de doble fondo
con celefaccién adecuada, conectados a una méquine de vacio,
que permite trabajar a temperatura inferior a 50 & 602; adi-
cionando a continuecién e la misme sacarosa, prineipios vita-
minicos del aceite de higado de bacalso, sales fosfatadas de
calcio y citrato férrico.

3.— Mejoras en el procedimiento paras fabricer un pro-

ducto destinado a la alimentacidén infantil y regimenes dleté-
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ticos segin las reivindicaciones 1-2, caracterigzadas porgue,
& continuacién se realiza lae homogenizacién en una sole masa,
de le meltose~dextrina y de le leche condenseda especlalmente
obtenide, que se seca en hornos &l vacio o secadores de estan-
ter{as, a temperatura reguler y uniforme, comprendida entre
los 80 y 902 C; pare después molturar tael mass, en un molino
con discos batidores y tamiz fijo, adecuado para obtener un
productoc finamente pulverizado.

4.~ Mejoras en el procedimiento para fabricer un pro-
ducto destinado a la slimentacidn infantil y regimenes dieté-
ticos.

Segin se describe y reivindica en la presente memoria
descriptiva.

Conste este memorlia de siete hojas folisdas y escritas

e mdgquina por una sola de sus cares.

Medrid, a 12 de Septiembre de 1952,
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