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b Tiene por objeto esta Patente de Invenci 6n un procedi-
mimto para mejorar la digestibilided de la leche,

De twdes los elimemos usados por el hombre, desde que
nace haste que muere, es sin dmda la leche, el que de me-
ners més asidua y variedas interviene en nuestra dieta. De
aquf la importancdiae que tiene el asegurar su méis facil di-
gestibilidad,

Al hervir la leche en la forma habitual., sufre una se-
rie de modifi caciones importantes, Se desprenden en gran
parte los gases contenidos en la misma (principslmente aci-
do cerbdnico), de manera que la leche hervida presenta reac-
ciones menos acidas que la crude, La caseina sufre induda-
blemente protundas modifi caciones segin se deduce del dife-
rente comportamiento de la leche hervida y de l2 cruda en
presencia del fermento lab., Finslmente la grasa de la leche
hervida tiende a conflulr en grandea gotas; poxr eso produce
menos nata la lechg hervida que la orude.

Tamblen es preciso tensr en cuenta el comportamiento
camcteristioo de las sustancias albuminoideas de la leche
de cada especia, frente a 10s factores capaces de producir
su coagulacién, Lz floculacidn que entonces se presemta es
también eepeofﬁca: La leche de mujer coggule en copos fia
nos, en tanto que la leche de vaca sometida & lguales con-
diciones precipita en copos gruesos, 1o que explica su ma-

yor pernmziencla en el esto’mago Yy mernor digestibilided.,
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Al estudiar los procesos de la digestidn de la leche,
se observé que apenas llegada sl estdmego, era coagulada
y transtormada en une mesa gpelotonada, por decirlo as{,

El fermento lab cosgule en el estdmego la leche de waca
cuendo el pH es de 6'0 a 6'4, sepersndo el suero lécteo
del codgulo formaedo por la caseina y la grasa.

Para el proceso digest ivo parece més importante la re-
tencidn de la grasa en el codgulo de caseina, que la ex-
pone a la acoidn digestiva de la lipasa gdstrica. La reasc-
cidn Sptime pare la lipesa gastrica ocorresponde & un pH
de 4 a 5.

De lo expuesto se deduce que para aumentar la digesti-
bilided de la leche de vaca Be reguieren por lo menos tres
ocondiciones,

12,- Consgulacién de la leche en al estémago en copos fi-
nos, Los ouerpos sdlidos cuando se encuentran finemente di-
vididos, tlenen su superficie aumentada en proporciones
ext raordinarias, lo que modifiocsa profundamente sus propie-
dades f{siocas y quimicas, ye que en lugar de la mesa lo
que sctie principelmente es la superficie., Uno de los fend-
menos més interesantes que 88 presentan en 1los cuerpos fi-
namente divididos es la adsorcidn o sea la condensacidn su-
perficial respecto de geses, lfquidos y sdlidos.

29,~ Disminuir el tamafio de los corplisculos de grasa
mediante la homoganeizacio'n correspondiente para facl liter
el ataque de la lipeda géstrica.

39,- Aumentar su pH dentro de ciertos 1{mites para fa-
vorecer la asoccién dal fermento lab y de la lipasa gastrica.

Estas tres condiclones slo pueden lograrse mediante

un procedimiento fisico-quimico que sin slterar las pro-
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pledades de la leche, logre el resultado apetecido.

Sabido es, que la leche contiene sustancies en estado
coloide y que las mismes adsorben con fecilidad el COg,
foruandose en su superfiole una pelfcula de gas, que rete-
nido con cierta fuerze, sépaza entre s{ las pequefias part{-
culas coloidades, impidiendo su floculacidn en blogue en
las condiciones normales de trabajo del est dmago.

El COg, es bastamte soluble en el agus; la solucidn
acuosa tiene reaccidn écida, lo que prueba gue .en la diso-
lucidn ha hebido reaccidn qufmica, forméndose dcido car bé-
nico,= En la disolucidn ecuosa existe un equilibrio entre
CO2, da forme pseudo del &cido carbdnico O = C<'Zz y su

0 0 s
forma ionégena c ; en este equllidbrio prevalece, con

mucho, la cantidag d; dioxido de carbono, comportandose
por tanto, el acido carbdnico como un 4cido muy débil.

El principal constituyente de las aguas de mesa es el
COp; Quincke, Lookart, Gillesprd y otros han oo mprotado
que medio litro de sgua eircads frias tomada en la comida
acelera la digestidn en el estdmego por la descarga del
quimo en el intest ino més pronto gque bebiendo agua ordi -
neria, Paulow dice que estimula la secrecién pancredtica,

El sistems de elaboracidn de este producto, que puede
ser optenido e partir de cusiquier tipo o clase de leche
destinada a la alimentacidn humana, se basa principd mente
en 108 siguientes principios fundamentales:

12,- La leche es homogeneizada y esterilizada para que
pueda conservarse en las debidas condiciones y desecada re-
duciéndola a polvo fino,

2%,- Adicidn eventual de productos varios para modifi-

car el sabor y aroma del producto terminado,
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39,~ Mezcla I{ntima de la leche en polvo adicioné.da o no
con sustanciass modificadores del sabor y aroma, con productos
quimicos capaces de dar por doble descomposicidén COp puest cs
en contacto con sgue 0 1f{quido que 1la contengan,

Pera v11l0, se procede a desecar, convirtiédndola en pol-
vo 100 litros de leche previamente homogeneizada y esterili-
zada; 8e incorpora &l polvo resultante &cido tartarico o
c{trico finemente molido, juntamente con carbonato de litina,
bicarbonato sodico u-otra sal derivade del &cido carbdnico,
en proporcidn molar adecuada pers producir por doble descom-
posicidn puestas en contacto con agua o 1fquido que la con-
tenga, COp en la cantidad requerida,

Se mezcla {ntimamente la leche con el Acido y las sales
alcalinas descritas y se procede & su envasado estéril.

Descrita suficientemente la naturaleza del invento y
el mod® de llevarlo a la practica se hace constar que las
disposiciones enterioruente indicedas son susueptibles de
modificaciones de detalle sin que por ello se altere la esen-

cia del inventd,

Los puntos de invenci dn proplia yanueve que se presen—
tan para que sean objeto de este Patente de Invercidn en
Espafla, por veinte sgfios, son los siguientes:

12,- Un procedimiento para mejorar la digest ibilided
de 12 leche, caracterizado por desecarse, convirtiéndola en
polvo cien litros de leche previarente homogeneizada y es-
tirilizade,incomporandose &l polvv resultdnte &cido tarté-

rico 0o oltrfoo finamente molido, juntamente con carbonato
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de l1itina, bicarbonado sédico u otra sal derivada del acido
carbénico, en proporcidn molar sdecuade pare prudheir par

doble descomposici én puestag en contacto con sgua o 1fquido

-que la contenga COg en la cantidad requerida, procediéndose

a continuacidn a mezclar intimesmente la leche con el &cido
y las sales alcalinas descritas y a su envasado, ,
29 ,— "UN PROCEDIMIENI'O PakA MEJORAR LA DIGESTIB_ILIDAD

DE LA LECHE", todo tal y counfoxfd se describe en la presente

memoria, la cudl consta de 18
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