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hEUORlA DESCRIPTIVA 
POR UNA

DATATE DE INVEhOICh 
EE ESPADA

por VEL.TE ANOS a favor de,,Don Alborto Pontana Mmoda, de 
nacionali <.ad espalóla, residente en Barcelona, con doctici 
lio an la callo de Bmitaner, número 425, por:

" J_  i.<.^ PP'ñ^ SC'.'CB.;'f ' 3 * P .  DE
oo.a^<. -. -'.'DiO.a a O cntACT^.dot-IU  T.e a i *....... - ^^..-^.i.E..

JES 1 UJi&'DQ DE LA 1VJ..E PRJ-304".

Se refiere este invento a la obtención de una leche con 
centrada, partiendo de la leche fresca y sin ene esta piar 
da enes carnet'ríeticas esenciales p sus cnalidades natura- 
Ijs aliernreicias mejorando estas últimas eurinnociendo su 
poder nutritivo y favoreciendo la conservación, uso y frans 
porte del producto obtenido. '

La preocupación primordial del inventor ha sido elevar 
la riqueza grasa de la leche fresca y conseguir una consor 
ración prácticamente indefinida del producto resultante, 
sometido a las operaciones necesarias, siempre atento a la 
mayor economía y dentro de la higiene y comodidad para el 
consumo del producto en todas las edades.;

Ha de comenzar el procedimiento - por realizar una desnata 
ción perfecta do la. leche, fresca, tanto cono permitan los a 
porotos y medios mó.s modernos conocidos, o que puedan cono­
cerse, para *ep.arar la crema de los otros elementos que en-
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tran en su. composición, retirando 
deshidratado a tuia concentración,

y n  u  y

el suero que habrá de ser 
que, considerada la rien-

corporación de la cremas, representa un producto equivalente 
dos, tres, cinco o quizás seis veces la de la leche natural 
Operación que puede hacerse en un aparato de tipo hestner,o 
cualquier otro sistema que asegure al mínimo de tiempo, tem 
peratura y regularidad para toda la masa para llevar a afee 
to dicha oeráción trabajando a alto vacio.

En los ensayos realizados'se ha comprobado que existe la
posibilidad de que exista alteración en bl pH. del concen­
trado en relación al normal de la leche fresca (calcio, po­
tasio y sodio), con las bases y en la proporción que estás
concurran n la leche, -i;

Después de reajustar el $H. del concentrado se procederá 
a reincorporar la crema mantequilla, y si se quiere el equi 
valente de grasa de oliva, o de otras grasas vegetales, prs 
paradas de acuerdo con la patente de invención nám. 223.194 
por "UN iR0CEhlM,IEhT0 PARA OBTENER UN COMPUESTO OLEOSO 7EC-3 
TAL", y.si se prefiere reincorporar croma y grasa vegetal 
en las proporciones apropiadas y convenientes.

A todas las anteriorea..operaciones, ha dé seguir la de 
homogeneizar y esterilizar a la temperatura y durante el 
tiempo necesarios para conseguir el objetivo deseado, y du­
rante el tiempo necesario, que no puede precisarse como ca­
rácter general porque dependeré del estado de la leche ori­
ginal, y también del tamaño, forma,,y materiales de los enva 
sos, paro si deberá limitarse a lo estrictamente.preciso a . 
fin de evitar el sabor a-coqÍ§ó;^úe se aprecia siempre onda
leche hervida.

El envasado.puede nacerse en vidrio, plástico o tubos ms 
tálicos y en cualquier otro material adecuado y propio.

Ha de entenderse que se pueden emplear en las operaciones, 
descritas los aparatos modernos má'O perfectos, y,, por tanto 
el invento no ha de limitarse a las operaciones riguro'samen" 
té'reseñadas, sino que podrán realizarse aquellas en cual­
quier clase de aparatos y elementos sin salirse ni separar­
se del espíritu del invento.

Los puntos de invención, propios que como nuevos se pre­
sentan para que sean objeto de patente de invención en Eapa 
ña, por veinte años, son los siguientes:
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PRIMERA.A Un procedimiento para preparar.leche concentrada
caracterizado por desnatar completamente la leche 

fresca, o tanto como permitan loe aparabos más modernos.

SECUNDA.- Un procedimineto según las reivindicaciones primera 
caracterizada además por deshidratar el suarp a una 

concentración que represente un.producto -equivalente dos, tres, 
cinco o.quizas seis veces la da la leche natural, empleando 
cualquier aparato o Sistema qta* asegure el minimo tiempo, 
temperatura y regularidad, trabag arido a alto vacio, tomando 
en cuenta la reícorporacián de la crema.

TERCERA.- Un procedimiento según. so reivindica en Tos puntos
primero, al tarderò, caracterizado además por reajus 

tar el pii del concretado, caso de alteración, al normal de la '- 
leche fresca con las bases y en la proporción que estas apare­
cen en.la misma, de calcio potasio y sodio.

CUARTA.- Un procedimiento según se reivindica en los puntos
anteriores, caracterizado además porque se reineorpd- 

ra la crema o.mantequilla, por procedimientos mecánicos y á la 
temperatura conveniente, pudiendo sustituirse la crema por el 
equivalente de grasas de oliva o de otras grasas vegetales.

QUINTA.- Un procedimiento según las reivindicaciones anteri^o
rea, caracterizado por homogeneizar y estcrelizar a la' 

temperatura y-' t ie^o,'ine AésÁ̂ do'é' -para- óbtenor si oh j * divo desea­
do, limitandolo a lo extrictamente preciso para evitar el sabor 
a cocido, efectuando previamente el envasado del producto.
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- '-*** " ^  PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR LECHE CONCETRADA DE

COMPOSICION Y CARACTERISTICAS DETEiíMINADAS Y CONSTAN 
TES PARTIENDO DE LA LECHE FRESCA". ***

Tal como se describe en la. memoria procedente a 1¡ 
fines referidos.

Esta memoria consta da cuatro hojas, escritas por 
una sola cara. '
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¿íadria,doc# de abril de mil noveciontos cincuenta
y siete.
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