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PATENTEYDE INVENCION

por 20 afios
g favor de D, LUIS URIA MARTINEZ, de nacionalidad
espefiola, residente en Berceloha, calle Dr. Pi y
Molist, 53¢ = = = = = = I
por: WPROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION Y OBTENCION
DE UN PRODUCTO LIQUIDO-ALIMENTICIO, POR MIELIZACION
DE LECHES NATURALES DE ORIGEN ANIMAL', = = = = - =
MEMORIA DESCRIPTLIVA

Lia presente invencidén concierne & un procedimiento
para la elaboracién y obtencién de un producto ligquido-
alimenticio, de gran poder nutritivo, altamente
energético y fécilmente asimilable.

E1l producto obtenido conforme al invento surge
del adecuzdo tratamiento (mielificacifn) de leches
frescas de vace O cgbra con la miel de abejas, las
cuales si bien son materias orgdnicas bésicas y que
sepgradamente estdn reconocidss como indigpenssbles

en la slimentacién humana, se ha encontrado ahora que,
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combinadas y tratades convenientemente, dan como
resurtado la obtencién de un nuevo producto en el que
surados los valores o ceracteristicas de las respectivas
meterias orgdnicas citadas, las propiedades de las
mismas se complementan de tal modo que supersn las.

que poseian separademente,

Consiste el procedimiento de referencis en
goneter g un filtredo por centrifigacién, leche fresca,
preferentemente de vacs, de una densidad entre 1028 a 1031
y acidez de 16 a 20¢ acidimétricos Dornic, previo
tamizado de la misma por medios estdticos, y todo ello
con objeto de libverarla de sus naturslem impurezes,
tales como pelos, sangre, polvo, pajas y reducir su
contenido graso en un 60 por ciento.

Igualmente, ¥y por separado, se somete &
centrifugacibén mecdnica, miel de abejas, preferentemente
de colmenas situades en la sierrs por ser mis rica en
levulosa y que debers necesariaemente adquiriise en panale.

Seguidamente, y en depbsitos o calderas adecuadas,
provistos de pelas rotativas, y al bafio de meria, se
procede a la mielificacibn, mezclando paras ello y en
le proporeidn de 5 a 15 partes de miel ys centrifugsds
con 95 a 85 partes de leche tambien centrifugada. Para
ello y g una tempergtura de 202 C, se empiezg por
depositar lg miel y sin dejar de ggitar se va agregando
pauvlatinamente la leche y aumentando el calor hasta un
méximo de 608 C, en cuyo momento deberd completarse la
mezcle hasts obtener éste la fluidez necesarig y
conveniente,

A continuachiér, ¥ al objeto de lograr unz
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estgbilizacién complets de la mezcla, se someterd lg misma
g ung presi6n mecénica, pasdndols por una homogeinizadorg
mecdnica y a una temperatura de 602 C,

Seguidamente ée somete gl producto hgsta ghors
obtenido & subsiguiente pasteurizado, bien sea por
gistema rotativo de palas o por sigtema fijo de placas,

y ello a temperatura no superior g los 802 C, en verano
o con tiempo caluroso y a los t52 £, en invierno o con
tiempo frfo, haciendo deslizer seguidamente al producto
por ung corting refrigerante en la cugl, medignte 1lg
distribucibn y extensibn superficial de le misma, se
reduce instanténeamente su temperatura a 22 €., guedando
el producto listo para su distrbbucibn y consumo en
fresco.

Pars un consumo diferido del producto as{ obtenido,
éste se somete a subsiguiente esterilizacién, embotelldndolo
adecuedamente parg ello e introduciendo luego &l producto
ya embotellado en tangues o depbsitos de esterilizacidn
durante unos tres minutos y a una temperatura de 1002 €,

En todo el proceso de referencia no debers
emplearse nunca el fuego directo, siendo necesario, por
tanto, el utilizer ol bafio de maria y/o el vapor,

En el procedimiento descrito no deberd emplearse
nunca la miel obtenide por compresibn por cuanto al
contener polen y otras materias extrafias, no eliminables
por tal proceso, la miel resultante serf{a inadecuasda y
contraproducente,

Dentro del presente invento serd varigble todo
cuanto no altere, cambie o modifique la esencialidad

del procedimiento objeto del mismo,
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Se reivindica como objeto de la presente patente
de invencidn:

1.~ Procedimiento parg la elgboracibn y obtencibn
de un producto liquido-alimenticio, por mielizacifén de
leches natursles de origen animgl, consistente esencialmente
en la incorporacién o esociacibén @ ls leche fresca enimul,
preferentemente de vaca, de miel puras de gbejas, y ello
en proporaciones de'SAa 15 partes de miel por 95 a 85 partes
de leche.

2.~ Procedimiento pare la elaboracibén y obtencién
de un producto 1{quido~elimenticio, por mielizacién de
leches naturales de origen animal, segin reivindicacibn T,
caracterizedo porque, tanto lg leche como la miel a
asociar son previa y separadumente sometidas a centrifugecidn.

3o~ Procedimiento pars le eleboracién y obtencibn
de un producto liquido~alimenticio, por mielizacién de
leches naturales de origen gnimal, segin reivindicaciones
1l y 2, caracterizado porque la mezcla de la leche con lg
miel se reelize en depbsitos o caglderas provistos de paelas
rotetivas y calentados al bafio de marfa y/o al vapor,
empezando, a une temperaturs de 202 €., a depositar la
miel y sin dejar de agitar se va agregando pauvlatinemente
le leche, aumentando el calor hasta un méximo de 602 .,
en cuyo momento deberd completarse la mezclg hasta obtener
ésta la fluidez necesaria.

4= Procedimiento para la elgboracidn y obtencibn
de un producto liquido-glimenticio, por mielizacibn de
leches naturales de origen animel, segin reivindicaciones

anteriores, caracterizedo porque, efectuasda la mezcla de
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la leche con la miel, gérczgo@e&tante ge somete

2 homogeinizacidén mecénica, seguidae de pasteurizacibn y
enfriemiento ulterior por cortina refrigerante,
procediendo luego a su embotellado,

4.— Procedimiento pare la elaboracién y obtencidn
de un producto liquido-elimenticio, por mielizacibn de
leches naturales de origen animel, segfin reivindicaciones
anteriores, caracterizado porque, pere un consumo diferido
del producto, éste se somete, ya embotellado, &
esterilizacibn, ‘

5+~ PROCEDINIENTO PARA LA ELABORACION Y OBTENCION
DE UN PRODUCTO LIQUIDO~-ALIMENTICIO, POR I.'IEELIZACION DE
LECHES NATURALES DE CRIGEN ANIMAL.

Consta le presente memoria descriptiva de
cineco hojas mecanogrefiedas, foliadas, numeradas y
escritas por una solg cara.

Barcelona, para Madrid, a 7 de Septiempre de 1959

LUIS URTA MARTIN&Z
P, A.
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