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MEMORIA  DESCRIPTIVA
POR
PATENTE DE INVENCION EN
ESPANA, -
por VEINTE ANOS, a favor de DON ALBERTO FONTANA AiLEDA, de
nacionalidad espafiola, residente en Barceloha, con domici-

lio en 1la calle de liuntaner, nfimero 425, por:

PROCEDIKIENTO DE PREPARACION DE LECHE MEJO-
RADA",
La invencidn se refiere fundementalmente a la preparacién

de leche en la que se han gliminado los productos nocivos pa-

ra el organismo gue se contienen en la grass de la lecha na-~

tural, pero proporecionando & la slimentacibn humana materias
grasas que sSe aproximan el meximo a la composicién de la gra-
sa humana.

Bg cierto que existen'varias leches mejoradas que preten-
den reunir las condiciones a que se alude anteriormente,pero
tambien 13 es que estas leches ofrecen los mimmos riesgos de
alteracifn que la leche nommal y no permite el consumo en
cualquier lugsr y momento.

Con nuestro sistema se prepara la leche sin instalaciones
industriales, de maners estemporanea, y sin el peligro, pues,
de alteracibn de las leches preparadas.de antemano.

En principio el invento se refiere a la solucidn de la grasea
vegetal que ha de sustituir g la grasa notural, y ello puede
ger partiendo de grasas vegetales muy diversas, siempre que
se efectue en las mezclas convenientes.

Las condiciones que las mezclas de grasas deben cumplir son
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las siguientes: 2 43 3 7 l

1) Punto de fusién inferior a la temperatura del

cuerpo humano para garantizgar la digestibilidad; sabor
agradable.

2) Ausencia de &cidos gras s de cadena @nferior a Cjy,
de colesterol, de vitamina D y de fosfolf{pidos acelerantes
de la coagulacién sansuinesa. |

3) Presencia de fcido palmftico en una proporcién
de aproximadamente el 20 % del total de los Acidos grasos, é
la totalidad de los fcidos saturados no excediendo delc30%
de dicho total y en particular el &cido estelrico no exce-
diendo del 7%. Indice de yodo entre &8 y 90.

4) Presencia de &cidos grasos'esenciales” en propor-
cidn no inferior a un 12% del total, como en la grasa huma-

na de reserva.

5) dctividad vitaminica A equivalente a la de la
de la graesa de la leche naturel y presencia de antioxf{ge-
nos naturales extraldos de productos alimenticios vegetales
que garanticen la buena conservacidn evitando el enrareci-
miento. En todas las férmulas, los aceites empleados habrén
sido,perfectamente refinados y desodorizados, segfin los -
palses, y las aplicaciones y las aplicaciones y las carac—
terdsticas de losa acietes., A t{tulo de ejemplos indicativos
citaremos tres férmulas que cumplen fécilmente las condicio-
nes impuestas:

FORMULA N2 1,-~

Acelte de soja 50 pertes

Extracto de zanshoria preparado %
con aceite de 8lgoddne.ce.eoveeneees 10 O |
Aceite de 8180d8N.ceeencencennnnenes 15 ¥

Acelte de pPalMBeceececsse sovoaveese 25 W

Totaleesossese ' 100 Partes
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FORMULA N2 2

Aceite de maiZ...........-........... 5CG Partes

Extracto de zanshoria preparado con

aceite de 8lg0A8Ne cevecocccnsnesess 10 ¢

. Acelte de algOdén.........-.--.-... 15 i

3,
v

Aceite de pahlaooooooavonlo‘ooooococ

Tota:l..oooooocoocto 100 Partes {
FORMULA N2 3.-—

Aceite de 80J8cceevecescscccccscee’ 25  Partes
Aceite de 01livVABesecesos0scessccancee 40 n
Emtraxto de zanshoria preparado con

aceite de 0liVABssecececonccsecsseees 10 "

Aceite de palmEQOcooooooooooooooooo 25 "

Totaleesoooo 100 Partes

Con las f8rmulas citadasgcualesquiera otras que cumplan las
condiclones impuestas; se obtienen emulsienes mediante proce-
dimiento adecuado, reduciéndo &l minimo, la cantidad de agua
por medio de una mezcla adecuada de amulsionantes. Cuandc el a-
gua constituye la fase externa, uno al menos de los emlsioman- '
tes, ha de pertenecer al grupo de los emulsionantes lipéfilos, |
favoreciéndo 1las emulsiones de tipo agus en aceite,(monoesteres %
de gliwverol p de sorbitol, lecitina purificada, sin colesterol,

o sintética, etc. ) y otro debe pertenecer al gripo de los emul- f
sionantee hidréfilos que favorecen las emulsiones del tipo acei_;
te en agua (derivedos polioxiétildnicos de los monoesteres de &~
cidos grasos, monoesteres de poligliceroles etc., con extlusibn
de los jabones). Cuando la grasa constituye la fase externa, de
be prescindirse de las emulsiones hidréfilss. lediante una se -
leccifn conveniente, de emulsionantes, es posible, en ambos casos,

obtener emulsiones muy ricas en grasa.



85

90

g5

100

105

110

v

2435141
Estas emulsiones, combinadas con la leche desnatada en polvo

producto estable y barato del que existen grandes centidades,
disponiblesu son susceptibles de proporcionar en todas partes
7 especialmente en las zonas tropiceales y subtropicales, donde
précticamente no existe la leche fresca, un alimemto econdmico
de excelente conservecidn, completo, equilibrado y sobre todo,
adecuado amtodas las edades y a todos los individuwos, sea cual=- |
quiera su estadomde sglud, Dicho alimento, conserva las ventajas@
gnergéticas ¥y el valor nutritivo de las leches normales, en lo %
que concierne a las protéinas, citaminas ilosolubres, y sales mi;'é
nerales, y podee adembs, todas las,ventajas de las leches mejora
das conocidas, tales como la buena digestibilidad, riqueza en v1;
taming A ¥y en fcidos saturadosetc,.Para la infancia y la adoles—?
cencia, un ligero complemento de citamina D, permitirf eliminar |
la tnica objecidn que, contwm el mismo podia en ese caso formuler
se, En fin, por su preparacién estemporﬁnea a partir de producto#
estables, el antedicho alimento no presente los inwvonvenientes ;
de clertas leches industriales, tales como la,leche en polvo comi

pleta, que sufre sgempre alteraciones més o mencs grandes.

Igual que la leche ordimria. o la leche mejor&éa conocida,la
leche obtenida por mezocla de leches desnatadas ¥y de emulsiones
segin este invento, puede presentarse en forma sélida o concen-
trada o estebilizada por esterilizacién, o en fin, puede permitif

la fabricacidn de toda,clase de derivados ifénticos a los de la{
leche ordinaria: helados, bombones, y todos los productos de con-
-fiterfa y paeteleria, y finalmente y sobre todo,ypghourt,que -
-g0s frescos y fermentadosy todos los productos anflogos.Presen~
ta, pues, el procedimiento,un interés econbmico indiscutible, co-
mo medio raciond de mprovechamiento de los excedentes de la 1e—§
che desnatada y de obtencibén de un alimento de gran valor en 1os§
-pafses chlidos.

La invencidn se refiere, pues,igualmente, a tftulo de nuevo



proced imento de fabricacidn de productos industriales a base
115 de leche.

Hende entenderse que pueden emplearse en las operaciores des~
critas los aparatos modernos més perfectos y por taento, el in -
vento ho he de limitarse a las operacioles rigurosamente rese -
fiadas, sino gie podrén realizarse aquellas eon cualguier clase

120 de aparatos y elementos sin salirse ni separarse del espirutu

3

del invento. {

Esta solicitud corresponde a la presentada en Francia el dia
19 de febrero de 1.957 bajo el n2 539,930 y ha de entenderse co-
mo desglose de la misma y se acoge & los beneficios del articulo
125 o fil del vigente Estatuto dobre Propiedad Industrial. :

Los puntos de invencibén que, como nuevos Y propios se presen-—.
ten para que sean objeto de patente de invencién en Espafia por
veinte aﬁos; son los siguientes:

REIVI;NDICACIUNES

130 | Primers.— Procedimiento de preparacién de leche mejorada, carsac#®
terizado porque se emplean amulsiones acuosas estables
de materias grasas cegetales de,tipo aceite en agua y ague en a-
ceite, utilizando emulsionantes que en el primer caso deben ser
por lo menos uno, del grupo de los lip8filos y por lo menos uno -~
135 del grupo de los hidrdéfilos, ¥y que en el segundo casd, pueden per—
tenecer finicamente al grupo de los.lipéfilos. )
Sefunda,- Procedimiento de preparacibén de leche mejorada, se-
ghn la reivindicacién anterior, caracteridado ademés,
porque la operacibn aludida ha de efectuarse e uné temperatura
140 suficiente que puede ser de 40/452, para asegurar la perfecta
fusidn del compuesto graso
Tempceras= Procedimiento de preparacibén de leche mejorade, segin

las reivindicaciones anteriores, caracterizado ademés

porque las emulsiones se meZclan con leche desnatada directamente



145 sin emplear aparatos en los casos de emulsiones del tipo
aceite en agua, 0 con aparatos en el caso,de emulsiones
del tipo agua en aceite, obteniéndose una leche modificada ¢
con todas las ventajas de la leche natural y sin niguno de
sus inconvenientes.
150 Cuarta.— Procedimiento de preparaciédn de leche mejorada se-
gin las reivindicaciones anteriores; caracteriza-
do adem&s porque la leche mejorada obtenida,con las emulsio-
nes de materias grasas vegetales, presenta las ventajas ener- i
géticas y el velor nutritivo en lo que concierne a las protef- |
155 nas le# vitaminas hidrosolubles y las sales minersles, de las %
leches normales incluso la riqueza en vitamine A, pero se dsi-
tingue por la riqueza en fcidos grasos esenciales, ausencia de
colesterol y de f&cidos grasos de cadena inferior a C14 ¥y escasez :
relativa de 4cidos grasos saturados.
160 ; Quinta.- Procedimiento de preparacién de leche mejorades, sezin
las reivindicaciones anteriored, caracterizado ademés
porque la leche mejorada obtenida por este procedimiento, no
contiene fcidos grasos de cadena inferior a €14, y contiene una
porcibn de &cido palmftico alrededor de un 20%;de &cido ested-
165 ~ rico no superior al 7%, y de &cidos grasos esenciales por 1o -
menos de un 12% de la totalidad de los fcidos grasos presen -
tes.,
Sexta.~ "PROCEDIMIENTO DE PREFPARACION DE LILCHE LEJCRADA"
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Tal y como se describe en lg memoria precedente a los
fines referidos,

Esta memoria consta de siete hojas escritas y mecano-
¢grafiadas por una sola cara y foliadas.

Hadrid, a
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