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MEMORIA DESCRIPTIVA PORPATENTE DE INVENCION EN ESPAÍÍA.-

por VEINTE ANOS, a fa v o r  de DON ALBERTO PONTANA ALMEDA, de 
n acio n a lid ad  esp a ñ o la , r e s id e n te  en B arceloh a , con dom ici­
l i o  en l a  o a l le  de Muntaner, n&nero 425, por:

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE LECHE MEJO­
RADA" .

La in v en ció n  se  r e f ie r e  fundamentalmente a l a  p reparación  
de lec h e  en l a  que se  han alim inado lo s  productos n o civ o s pa­
ra  e l  organismo que se co n tien en  en l a  g ra sa  de l a  le c h a  na­
t u r a l ,  pero proporcionando a l a  a lim en tac ió n  humana m aterias  
g ra sa s  que se  aproximan a l  máximo a l a  com posición de l a  gra­
sa  humana*

Es c ie r t o  que e x is t e n  v a r ia s  le c h e s  m ejoradas que p reten ­
den reu n ir  l a s  co n d ic io n es a que se alude an teriorm en te ,p ero  
tam bién Id e s  que e s ta s  le c h e s  o fre ce n  lo s  miamos r ie s g o s  de 
a lte r a c ió n  que l a  le c h e  no m a l y  no perm ite e l  consumo en 
cu a lq u ier  lu g a r  y  momento.

Con n u estro  s is tem a  se  prepara la  le c h e  s in  in s ta la c io n e s  
in d u s t r ia le s ,  de manera estem poranea, y  s in  e l  p e l ig r o , p u es, 
de a lte r a c ió n  de l a s  le c h e s  preparadas de antemano.

En p r in c ip io  e l  inven to  se r e f ie r e  a l a  so lu c ió n  de l a  grasa  
v e g e ta l  que ha de s u s t i t u i r  a l a  g ra sa  n a tu r a l, y  e l l o  puede 
s e r  p artien d o  de g ra sas v e g e ta le s  muy d iv e r sa s , siem pre que 
se  e fe c tú e  en l a s  m ezclas co n v en ien tes .

Las co n d ic io n es que l a s  m ezclas de g rasas deben cum plir son
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la s  s ig u ie n te s :
1) Punto de fu s ió n  in f e r io r  a l a  tem peratura d e l 

cuerpo humano para g a ra n tiza r  l a  d ig e s t ib i l id a d ;  sabor 
agrad ab le•

2) A usencia de á c id o s  gras s de cadena in f e r io r  a 
de c o le s t e r o l ,  de v itam in a  D y  de f o s f o l lp id o s  a c e le r a n te s  
de l a  co a g u la c ió n  sangu in ea .

3) P resen c ia  de ácido p a lm ítico  en una proporción  
de aproximadamente e l  20 i» d e l t o t a l  de l o s  á c id o s g ra so s , 
l a  to ta l id a d  de lo s  á c id o s sa tu rados no excediendo d e lc 30já 
de dicho t o t a l  y en p a r t ic u la r  e l  ácido e s te á r ic o  no exce­
diendo d e l l i ,  In d ice  de yodo en tre  68 y 90*

4) P resen c ia  de á c id o s g r a so s”e s e n c ia le s  en propor­
c ió n  no in f e r io r  a un 12?í d e l t o t a l ,  como en l a  grasa  huma­

na de reserva*
5) A ctiv id ad  v ita m ín ica  A eq u iv a len te  a l a  de l a

de l a  gra sa  de l a  le c h e  n a tu ra l y  p r e se n c ia  de a n t io x íg e ­
n o s  n a tu r a le s  e x tr a íd o s  de productos a lim e n t ic io s  v e g e ta le s  
que g a ra n ticen  l a  buena con servación  ev itan d o  e l  en ra re c i­
m iento* En tod as l a s  fórm u las, l o s  a c e i t e s  empleados habrán 
s id o , p erfectam en te re fin a d o s y  d eso d o riza d o s, segdn lo s  -  
p a ís e s ,  y  l a s  a p lic a c io n e s  y  l a s  a p lic a c io n e s  y  l a s  carac­
t e r í s t i c a s  de l o s a  a c ie te s *  A t í t u l o  de ejem plos in d ic a t iv o s  
citarem os t r e s  fórm ulas que cumplen fá c ilm e n te  l a s  co n d ic io ­
nes im puestas:
FORMULA Kfi 1 . -

II

A ce ite  de so ja  50 p artes
E xtracto  de zanahoria preparado
con a c e i t e  de a lg o d ó n ......................... .. 10 "
A ce it e de algodón.  ................... ................ 15 »
A ce ite  de palma............................ .. 25 ”

Total 100 Partes



FORMULA Na 2
A ce ite  de m a íz .» * . . .............................. • *•• 50 P artes
E xtracto  de zanah oria  preparado con

55 a c e ite  de a l g o d ó n , . . . . .............. .. 10 II
• A ce ite  de algodón ........................................ 15 ti

A ce ite  de p a lm a ........................................... 25
T o t a l . . . . . . . . . . . . . 100 P a rtes

FORMULA N2 } . -
60 A ce ite  de s o ja ........................................ . . ' 25 P a rtes

A ce ite  de o l i v a . , ........................................... 40 It

E xtraxto  de zanahoria  preparado con
a c e it e  de o l i v a ............................................... 10 II
A ce ite  de p a lm a ....................................... .. 25 II

65 T o t a l . . . . . . . 100 P a rtes
Con la s fórm ulas c ita d a s0cu a le sq u iera  o tr a s que cúmplan la s
co n d ic io n es  im p u estas, se  o b tien en  em u lsien es m ediante p roce- j 
dim iento adecuado, reduciendo a l mínimo, l a  cantidad  de agua ¡ 
por medio de una m ezcla adecuada de em u lsio n a n tes. Cuando e l  a -  ¡. 

70 gua c o n s t itu y e  l a  fa s e  ex tern a , uno a l  menos de l o s  em ulsionan- j
t e s ,  ha de p er ten ecer  a l grupo de l o s  em u lsion an tes l i p ó f i l o s ,  [

ifavorecién d o  la s  em ulsiones de t ip o  agua en a c e ite ,(m o n o e ste r e s  j 
de g l iv e r o l  p de s o r b i t o l ,  l e c i t i n a  p u r if ic a d a , s in  o o le s t e r o l ,  
o s i n t é t i c a ,  e t c .  ) y o tro  debe p e r te n ec er  a l  grApo de l o s  emul- 

75 s io n a n te s  h id r ó f i lo s  que favorecen  la s  em u lsiones d e l t ip o  a c e i_ ;
t e  en agua (d erivad os p o l io x i l t i l ó n i c o s  de lo s  m onoesteres de á - ¡ 
c id o s  g r a so s , m onoesteres de p o l ig l i c e r o l e s  e t c . ,  con e x c lu s ió n  
de l o s  ¿ab on es). Cuando la  g ra sa  c o n s t itu y e  l a  fa s e  ex tern a , de 
be p r e sc in d ir se  de l a s  em u lsiones h id r ó f i la s .  M ediante una se -  

. 80 l e c c ió n  co n v en ien te , de em u lsion an tes, e s  p o s ib le ,  en ambos ca so s ,
ob ten er em u lsiones muy r ic a s  en  g r a sa .
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E sta s em u lsio n es, combinadas con l a  le c h e  desnatada en polvo  
producto e s ta b le  y barato d e l que e x is t e n  grandes ca n tid a d es , 
d isp o n ib le  Sil- son  s u s c e p t ib le s  de prop orcionar en tod as p artes  
y  esp ecia lm en te  en l a s  zonas t r o p ic a le s  y  su b tr o p ic a le s , donde 
prácticam ente no e x i s t e  l a  le c h e  f r e s c a ,  un alim ento económico 
de e x c e le n te  co n serv a ció n , com pleto, eq u ilib ra d o  y sobre to d o , 
adecuado amtodas l a s  edades y a tod os l o s  in d iv id u o s , sea  c u a l- l
q u iera  su estadonde sa lu d , Dicho a lim en to , conserva  la s  ventajas*  
e n e r g é tic a s  y  e l  v a lo r  n u tr it iv o  de l a s  le c h e s  norm ales, en  lo  | 
que con ciern e a la s  p r o té in a s , c itam in as i lo s o lu b r e s ,  y s a le s  mi'¡ 
n e r a le s , y pode© además, tod as la s ,v e n t a j a s  de la s  le c h e s  mejora' 
das co n o c id a s, t a l e s  como l a  buena d ig e s t ib i l id a d ,  r iq u eza  en v i i  
tamina A y en á c id o s  saturado s e t  c ,  .P ara l a  in fa n c ia  y  l a  a d o les­
c e n c ia , un l ig e r o  complemento de c ita m in a  D, p erm itirá  e lim in ar  
l a  ú n ica  o b jec ió n  que, contaa e l  mismo p od ía  en  e se  caso formu l ar 
s e . En f i n ,  por su preparación  estem poránea a p a r t ir  de productos 
e s t a b le s ,  e l  anted icho alim ento no p resen ta  l o s  in co n v en ien tes  
de c ie r t a s  le c h e s  in d u s t r ia le s ,  t a l e s  como la , l e c h e  en  po lvo  comí 
p le t a ,  que su fre  siempre a lte r a c io n e s  más o menos grand es. i

Ig u a l que l a  le c h e  o rd in a r ia , o l a  le c h e  mejorada c o n o c id a ,la  1 

le c h e  ob ten id a  por m ezcla de feches desnatadas y de em ulsiones  
según e s t e  in v e n to , puede p resen ta rse  en forma s ó l id a  o concen­
trad a  o e s ta b i l iz a d a  por e s t e r i l i z a c ió n ,  o en f i n ,  puede p erm itir  

l a  fa b r ic a c ió n  de to d a ,c la s e  de d erivad os id é n t ic o s  a lo s  de l a  
le c h e  o rd in a r ia : h e la d o s, bombones, y tod os lo s  productos de con- 
- f i t e r í a  y p a s t e le r ía ,  y fin a lm en te y sobre tod o ,yp gh cu rt,q u e -  
—so s fr e s c o s  y ferm entadosy tod os lo s  productos an á logos.P resen ­
t a ,  p u es, e l  p roced im ien to ,u n  in te r é s  económico in d is c u t ib le ,  co­
mo medio racional. de aprovecham iento de l o s  exced en tes de l a  l e -  i 
che desnatada y  de ob ten ción  de un alim ento de gran v a lo r  en lo s  
- p a ís e s  c á l id o s .

l a  in v en ció n  se  r e f i e r e ,  p u es ,ig u a lm en te , a t á tu lo  de nuevo
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2433 / i
procedamento de fa b r ic a c ió n  de productos in d u s tr ia le s  a base  
de le c h e .

Hande en ten d erse  que pueden em plearse en l a s  operaciom  s des­
c r i t a s  l o s  aparatos modernos más p e r fe c to s  y  por ta n to , e l  in  -  
vento ho ha de l im ita r s e  a l a s  o p e r a c io le s  rigurosam ente r e se  -  
hadas, s in o  qde podran r e a l iz a r s e  a q u e lla s  eon cu a lq u ier  c la s e
áe ap aratos y  elem en tos s in  s a l i r s e  n i  sep ararse  d e l e sp íru tu

*d e l in v e n to . /i
E sta  s o l i c i t u d  corresponde a l a  p resen tad a  en F ran cia  e l  d ia  

19 de feb rero  de 1 .9 5 7  bajo e l  nfi $39*930 y  ha de en ten d erse co­
mo d e sg lo se  de l a  misma y  se  acoge a l o s  b e n e f ic io s  d e l a r t íc u lo  
91 d e l v ig e n te  E sta tu to  Sobre Propiedad I n d u s t r ia l .

Los puntos de in v en c ió n  que, como nuevos y  p rop ios se  presen­
ta n  para que sean  o b je to  de p a ten te  de in v en c ió n  en España por 
v e in te  años, son lo s  s ig u ie n te s :

R E I  V 1;N  D 1 0 A 0 I Q H E 3
P rim era .- Procedim iento de p rep aración  de le c h e  m ejorada, carao*  

te r iz a d o  porque se  emplean am ulsiones acuosas e s ta b le s  
de m ater ias g ra sas c e g e ta le s  d e ,t ip o  a c e i t e  en agua y agua en a -  
c e i t e ,  u t i l iz a n d o  em u lsionantes que en e l  prim er caso deben se r  
por lo  menos uno, d e l grupo de lo s  l i p ó f i l o s  y  por lo  menos uno 
d e l grupo de lo s  h id r ó f i lo s ,  y  que en e l  segundo ca so , pueden per­
te n e c e r  Iónicamente a l  grupo de l o s , l i p 4 f i l o s .
Segunda.- Procedim iento de p rep aración  de le c h e  m ejorada, s e -

gdn l a  r e iv in d ic a c ió n  a n te r io r , ca ra cter izad o  además, 
porque l a  operación  a lu d id a  ha de e fe c tu a r se  a una tem peratura  
s u f ic ie n t e  que puede s e r  de 40/45®» para asegurar l a  p e r fe c ta  
fu s ió n  d e l compuesto graso
le n c e r a » - Procedim iento de prep aración  de le c h e  m ejorada, segán  

l a s  r e iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , cara cter izad o  además

V

porque la s  em u lsiones se  m ezclan con le c h e  desnatada directam ente
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s in  em plear ap aratos en lo s  ca so s  de em u lsion es d e l t ip o  
a c e ite  en agua, o con ap aratos en e l  ca so ,d e  em u lsiones  
d e l t ip o  agua en a c e i t e ,  ob ten iénd ose una le c h e  m odificad a c 
con to d a s l a s  v e n ta ja s  de l a  le c h e  n a tu ra l y  s in  niguno de 
s u s  in c o n v e n ie n te s .
C u a rta .- Procedim iento de p rep aracién  de le c h e  mejorada s e ­

dán l a s  r e iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , c a r a c te r iz a ­
do además porque l a  le c h e  mejorada o b ten id a ,co n  l a s  em ulsio­
n es de m ater ias g ra sas v e g e t a le s ,  p r e sen ta  l a s  v en ta ja s  ener­
g é t ic a s  y  e l  v a lo r  n u tr it iv o  en  lo  que co n c iern e a la s  p r o t e í­
nas I qo v itam in as h id r o so lu b le s  y  l a s  s a le s  m in e ra le s , de l a s  
le c h e s  norm ales in c lu so  l a  r iq u eza  en v itam in a  A, pero se  i s i -  
t in g u e  por l a  r iq u eza  en á c id o s g ra sos e s e n c ia le s ,  a u sen c ia  de 
c o le s t e r o l  y de á c id o s g ra sos de cadena in f e r i o r  a C14 y  esca sez  
r e la t iv a  de á c id o s  g ra sos sa tu ra d o s.
Q u in ta ,- Procedim iento de p rep aracién  de le c h e  m ejorada, segán  

l a s  r e iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , ca ra cter izad o  además 
porque l a  le c h e  mejorada ob ten id a  por e s t e  proced im ien to , no 
co n tien e  á c id o s g ra so s de cadena in f e r io r  a C1 4 , y co n tien e  una 
p o rc ién  de ácido p a lm ític o  a lred ed or de un 20$ ; de ácido e s te á ­
r ic o  no su p er io r  a l  7$ , y de á c id o s  g ra sos e s e n c ia le s  por lo  -  
menos de un 12$ de l a  to ta lid a d  de lo s  á c id o s  g ra so s p resen  -  
t e s .
S e x ta .-  "PROCEDIMIENTO PE PREPARACION PE PECHE MEJORADA"
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Tal y como se d escr ib e  en l a  memoria p reced en te a lo s  

170 f in e s  r e f e r id o s •
E sta  memoria co n sta  de s i e t e  h o jas e s c r i t a s  y mecano­

g ra fia d a s por una s o la  cara y f o l ia d a s .

<
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