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resa de la leche frasca y cons
ctl“amente indefinida del proéucto résulsante,

2 las operaciones necesavias, siem.re atento a la
onomfa y dentro de la higiene y oomadiiud nara sl
ousuno Jdel producto’ en todas las zdadas.

Ha de comengar =1 ﬂrocpdlmivnﬁo nov realizar uns dosasta
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tran en su composlcién,, mfirando el suero gue habréd de ser
deshidratado a una eﬁncentracién, que, considerads la rien-
corporaeién de la crema, :apresenta un producto equivalente
dos, tres, cinco o quizés seis veces la d2 1la leche natural
Operacién que puede hacerse en un apsrato de tipo Xestner,o
cuslquier otro sistema que asegure el minimo de tiempo, ten
paratora ¥ raguloridad para toda la masa para llevar o afeg
to dicha orerdeién tranlgwndo a alto vacle.

En los enszyos realigédos*se ha conprobzaio gua 2xiste la
posibilidad de gque exista alteracién en 21 pH, del concen-

tredo en rslacibn al normal de la lsuche fresea {ecalcio, po-

tasio ¥ sodio), con las bases y en la proporcidn qus estés
concurran .n lz leche. ' ' ’ ‘
Degpués de r=s dgustar el ﬁﬁ del concentrauo gse vroceders
a reincorporar la crema mantvquilla, y si s2 quiere el equi
valznte de grasa de oliva, o de oitras grasas vegetal

27—

e, rre
paradas de acuerdo con la patente de inv.ncién ntm. 223.194
por "UN »ROCEDIMISHTC PARA GJ”E& UN COMPUZESTO 0LEOSO ?ﬁ”g

TALY, y.81 se v“ifjare relncorporar crema ¥ grasa vagatal
en las %TOWO“OIOHVS apropiadas vy conveniantss,

A todas las antsriores orsrasiones, o 4é saguir la ds
homogsneizar y esterilizar a la tsapsraturs y durants =1
tiempo necegarios para cdnsaguir el obj%ﬁivo dessado, ¥y du-
rente el tiempo nucesario, que no pus da nreecisarss como ca-

réectar genaral porgue dependeré del =ztado de 1la leche ori-
ginal, y también del tdm@ﬁg,_fp;m. 7 matgriales de los enva
ses, paro si deboyd 1imitér39 a lo estrictansnte praegiso a-

 fin de avitar el sabor a coeido que 3= aprecia siempre wnlk

leche hervida. ‘ v _

%1 esnvasado pusade Eacefse en vidrio, pléstiéo o tnboz mg
t&licos y sn cualquier otro material adecuado y wronio.

g de entenderse qa@/gg‘pueden empluar en las opsraciones
deScrlﬁas los agarafoa Qééaxnds wls parfectes, ¥y, vpor tante
el invento no ha de limitarse a las operacionss rigurosamen
te reseligdas, sino gu> geﬁr&n realizars: aquellas =n cual~
quisr clage de aparatog y elementes sin salirse ni separar-
se del espiritu del iav enuO, - '

Los puntos de &ﬂvuncléﬂ, groplos qu2 COMO NLEVOS 32 pra-
sentan para que¢ sean objeto de patente de invencibn en Espa
ig, vor vsinte ‘ﬁos, son 103 81Qu1un 253
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REIVINDIGACI CHBS

InI«dERA.8  Un procedlhi@ntb;para preparar leche concentrada

carscterizado por desnatar completamentse la leche

fresca, o tanto como permitan los aparsios més modernos.

SEGUNDR.~ Un'procodimigitg“qggﬁn las reivindicaciones primers

caracﬁeriha@;f;ﬂqmia por deshidratar el suerp & una

conoentrwct)n que roprosonto un plauucto ‘squivalente dos, tres
cinco o .guizss gels vacas 11 da la leciie natural, empleando
cualquisr aparsto o sistema qua ‘asegure el minimo tlomgo,

tompovabura ¥ refularidad, truba;ando & alto vaclo, tomando

TERCERA, ~ Un prOCoﬁimf;nfé‘sogﬁﬁ As@ reivindice en los pJnLos
| | primero al ttrcoro, car10uorizado slemnas por roajus“

tar el pll del concrotaao,.caso de alterac¢on, al normal de la W

lechs fresca con las b&ses y en la proporc1on gque 8stas aaare-

cen en ls misgma, de calcioLRDtabio ¥y sodio.

CUARTA, -~ Un' proeedimiénto’segﬁn se reivindice en 1lns puntos

antcrioros, caracterlzado alemdés por ue se raincorpo

rs la crema o mantequilla, por proce» zicntos mecsnlcos y & la

'udiendo sustltulrse s crama por sl

ayuivalente de grasiﬁ,d_ ,livq o de obtrag grasas vegetales,

QUINTA.-  Un yrocodimlp assogdn las reiwmindicaciones anterio

ros, carnﬁtor sdo por homogeneizar y estuvrs lizax & la

4]

tsm;eratura y,tlemgo'nsocaarlos para ohienar ¢l oM NIv0o (ssek=
do,limitandolo a lo oxtrictumonte preciso para evitar el sabor

a cocxdo, efsctuando pr ¥ cnte el envassdo del Proiacto.
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SEXTA.- " UN PHOCEDINIEN{U PARA PEEFARAR LECHE CUHCEIRADA DE
CUMFOSICION Y CARACTEKRISTICAS DETEIHINADAS ¥ CONSTA *
LES PARTIENDU DE LiA LECHE FRESCAM,

-

Tal como se describe en lg menorla procedsante a lons

fineg referi-ios.
Lsta memoria consta de cuatro Lojas, sscritas por
una sola Carsg.

Mudrid,docs de sbril de mil noveclentos cincuents

vy silete, .
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