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MEMORIA DESCRIPIIVA
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Bn la presente Patente de Invencidén vamos = referin
nos g un procedimiento industrial parsa la solidifica~
cibén de productos lacteos.

Con: el nuevo procedimiento industrisl que se rei-
vindice se consigue de uns manera sumamente simplifica-
de y répida, obiener la solidificacidén de productos lag
teos en todos sus derivados y compuestos incluyendo t0-
da la gama de cremas y helados en los cueles intervie-

f-4ne la leche. _—



10

20

25

30

35

40

| rables ventejas por la caracter{stica primordial del mis

| Los productos lacteos en todos sus derivados y compues-

Con este nuevo procedimiento se obtienen conside

mo antes indiceda, logrédndose le solidificecién de pro-
ductos lacteos de forms altemente segura y sumemente ecg
nomioca.

Con el procedimiento objeto de la presente inven

cién se consigue la fécil y comode industrializacidn de

tos,ppstbbilitando le inmediata recogide de la sustiancis
solidificads en un vaso o recipiente sdecuado y especiq;
mente en les envases denomidados "corneta".

Pars hacer més comprensible la constitucidn de
este nuevo procedimiento, en la descripceiédn que sigue
now referiremos a un caso préctico de reslizacién, sin
por ello limitsr el campo de aplicaclones de la inven-
cién.

Se efectua en primer luger une mezcle de flor dT
leche y leche ligquida sgregando una proporcién adecusda
de azicar e introduciendo la mezcla en un recipiente

herméticamente cerrado, en el interior del cual se in-

1

yecta a presién un gas petréxido, obligandoel a mezcle;
ase con el producto lacteo introducido en el recipiente.

Dicha mezcle entre el producto lacteo y el gas
petréxido tiene uns durascidn veriable comprendida entre
dos y Bems minutos sggin la clase dei derivado o compueé
to lacteo. 7

Uns vez itranscurrido dicho tiempo de mezcla se
expulgéa el gas introducido el cuél por su expansién prg
duce la salida instantanea del producto liguido intro-
ducido en el recipiente,'pero en estado solidificado,
reecogiendose el producto obtenido preferentemente en
"cornets" como ye se he indicado.

A las sustancies inicislmente indicadas que se
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{ _duecido el cusl por su expansién proboce la salida ins~-

..3-.

que ge introducen previasmente en el recipiente para su
solidificacién se le agrege segin el caso distintas sus
tancias arométicas como por ejemplo, limén, fresa, vai-
nille, chocolate y simileres con el fin de dar al pro-
ducto solidificado el sabor deseado.

Con le descripeidu que precede, crecmos sufi-
cientenente aclarado este procedimiento, restando con-
signar ls posibilidad de que ses aplicable a toda cla=
se de productos lacteos en sus derivados y compuestos,
pudiendo ser varisbles las sustancias emplesadas, sus
cantidades y la duracién del tratamténmto siempre que con
ello no se gltere la esencislidad de suobjeto que se pot
ne de manifieasto con la siguiente

NoozT oA
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Los puntos nuevos que se presentan pare su re
vindicacién en la presente Patente de Invencidn son:
18 ,-Procedimiento industrisl para la solidifi

cacién de productos lacteos, caracterizaedo por efectuar
una mezcla de flor de leche y leche liguidas en propor-
ciones adecuadas y sdicionads con azdcar, introduciendo
dichas mezcla en un recipiente hermeticamente cerrado eq
el interior del cual se inyccta a presién un gas petréd-
xido que es obligado a mezclarse con el producto lfqui-
do introducido previamente en el recipiente, y porgue
le duracibn de la mezcla entre dicho gas y el producto
lacteo estéd comprendide sproximsdamente entre dos y séﬂe
minutos ssgin la clase del derivado o compuesto lacteo.
22 ,-Un procedimiento industrial para la soli-
dificacibén de productos lacteos, seglin la reivindica~
cién snterior caracterizado porque una vez transcurri-
do el tiempo de mezcla entre el gas y el producto lac-—-

teo de le reivindicacién 18, se exphulsa el gas intro-~




85

R

ol
tantanea del producto lfquido existente en elifeéﬁpien-
te, pero en estado solidificado, recogiendose el producH
to obtenido en envases asdecuados preferentemente "cor-—
nets".

38,~0Un procedimiento industrial pera ls solidi-

ficacidn de productos lacteos, segiin las reivindicacie—

nes anteriores caracterizado porque a las sustancias imi

cielmente introducidas en el regipiente se les agrega
segin el caso distintas sustancias arométicas para dar
al producto solidificado el sabor deseado.

48 ,~"UN PROCEDINIENTO INDUSTRIAL PARA LA SOLIDI
FICACION DE PRODUCTOS LACfEOS", de conformidad en un t¢o
do en lo egencigl y fines indusiriales a lo descrito en
la precedente Memorie Descriptiva.

Esta Memoria consta de CUATRC hojas mecanogra-
f{sadas por une sola carz a doble espacio en 89 lineas.

Medrid, # Marzo de 1960
Por eutorizacién del interesad:
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