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PATENTYE D8 INVEHNCION
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por VzINTE aifios

cuyo privilegio se solicita para lspafia y
todos sus territorios y plazas de sobera-

nfa, a favor de:
D, ALIJO VILA ALTAEIRA
de nacionalidad espafiola, con domicilio

en Barcelona, celle Roger de Flor, ninm.
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"PROCEDINTHNTO PARA OBTENCICH Di UN PRO-
DUCLO AXIHETICIO SOLUBLA"Y.
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MGIORT A DESCRIPITVA 3

Ls presents Patente de Invencibn se refiere, como se
indica en su enunciado, a un procedimiento pars ovtencibn

de un producto alimenticlio soluble, = = w w = = - = ~ =

Lo alinmentocidn bésica o complementaria por medio de
productos preparados bajo forma de polvo enteramente solu-
ble goza del favor creciente de la medicina dietética asl
como de grandes sectores del pdblico, lo cual se explica
por la posibilidad de ofrecer sustancias de zlto poder ali-
menticio y enérgético, perfectamente asimilables sin dar
lugar a formzcibn de residuos, permitiendo un fdcil control,
haciendo fachible la realizscibén de mezclas diversas debida-
mente caleuladas, y resultando de Fécil congervacibn por le
inalterabilidad de los elementos componentes prevismente
sometidos s las necesarias esterilizaciones encaminsdag 2

garantizar la pureke bacterioldglcs sin restar las cuslide-

des mutritivas,. = = = = = = = = = = ~ = — e

Por otra parte, es conocido el elevado valor nutritivo
de la leche, el alimento completo por excelencia, el mds
Gigestivo ¥ que deja menos resfduos, apto indistintamente
paro las personss sanses y las enfermss, admltiendo clertas
correccionss para hacerla admisible en circunstancias di-
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in el comereclo igten variedad de productos alimen~—
ticios prescntodos en forme pulveriseda., Tambidn se expene—
den tipog varios de lechs QH@,lgu'bﬂﬂiﬂ & rreferoucls de
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. hg frecuente la adqui-

gicién por separado de aquellos productos y de 1la leche,
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Jsapuds su mesmclado j conswnicidile = = - =~ -~
3G, Atendisndo a ls doble circunstancio excepcilonalmente
favorabls, como ha sido spuesto, deo cizponer ig tan apre-

clzbles recursos alimenticios, se ha esiudiado la Torme de
aunarlos on v $0lo producto que ofrezcs las veniajas ner—

ticulares de ambos, y que 2l mismo tiempo presente otras

35 condicicnes indditas de positivo interdg. = = = = = = = = ~

sl procedimionto parg obtener uu productec alimenticic
soluble, sepdn la presente Patenbe de Invencidn, se caracte— .

1

riza por llever o cabo la ascociaeidn de lesche descrensde,

con coeno el proporeiln de 1 e 4 34, aslfcar de 6 & 20 ¢
4G v oveinilla de L & 4 c.ce vy con cuyos elemertos se efeciia

s

una operseidn de mezclado, cuyc resultante es gometido a
pastenrizacifn pars eliminsr los fermentos cue impedirfan
la conservacidn, realizfndose geguidamente le homogenisza~
cidu conducente o reducir los glbbules de grasa y demds sus-

45, tancies ol estado molecuier para obtener una masa uniforne
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v emulsionads, pasdndose a continuacidn g unn fase de con-
centracidn que proporciona el grado convenients de viscecgi-
dad, y quedandc en Ultime término una operacidn de atomiza-—
cibn cue reduce el producto z finfeimas partioulas que se

50, deshidratan para restar en polvo soluble, = — — = - = = = -

Ly pasteurizacibn se realiza calentando la mezcla
regultante a un nivel de calor de wnos 658¢, en uilos aperu-
tog que regulon subomdticamente la bemperstura durante el

tiempo de perwanencia de la mezcla, efectudndose seg guidg-
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mente una sdbite refrigerscidn, con lo que se log gra lo deg-

truccidn de las bacterias vatbgenas y gérmenss susceptibles

de causar alteraciones en la leche, sin que se destruyan
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lag vi tamwugm 5l se produscan elieraciones sensibles en los
componentes de la leche mi en los productos intsgranies de

le megela, = = = = = = = = = = = = = - - -~ -~~~ - — -

Le homogenizocidn sz lleva 2 cabo mediante unz bom—
ba de variocs cuerpos que en virtud de un resorte que egtrain-
fuls la salida, permite comprimir le mezcle entre 200 y 400
atnbsferas, con lo gue se realiz 8 une, trituracibn de los
digtintos elementos componentes pars suprimir ls diversidad

e densidades perticulares, deshaciendo los glébulos de gra-

e manerc gue, haciéndoles perder la fuerze agcenglonal,

<
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quedann repartidos entre toda 1o maS8e = — = = - = = = ~ — —

Lo concentracibn de la mezcla se efectda en ol vacfo,
con lo cual no se pasa de cierta temperstura, evitédndose
la alteracidn de la leche, hirviendo a teuperatura inferior
& su punto de ebulliciédn normal, hasta alcanzer sl grado de
viscosidad conveniente, lo cual ge realiza en un apsrato e-
vaporador combirado con una bomba de vaclo que extrse el al-

re y vapores condensadofe = = = w = = = = m = = = =~ — — -

La atomizacibn wiene luger en los aparatos secaderos
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tomisadores en gue la mezcla concentrada pasa por un rode—

ot
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e Ge revolucibn rdpido que la atomiza y proyecta en ung
cimars de niebls donde ge encuentra con una corriente de
alre caliente giratoria que seca instanténesmente las par-
tfoulas, producidniose una acumulacidn de polvo en el fondo

d@laoé‘marao..._............._....-...,....,.....-...-.........__

Por el proceso de preparacibn del producto alimenti-
cio soluble que se acaba de exponer, se ponen en evidencia
las ventajas logradas tanto en el procedimlento de realiza~

¢idn como en el valor del producto obtenido, = —~ — - - ~ =
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Aungus el =2ludido proceso Ge preparacidn puede ser

realizado con algunas variantes en ciertos detslles de
tratamiento y en ciertas particuleridadss de los aparstos
gue interviensn en las distintas operaciones, se describe
seguidamente a titulo de ejemplo uns Fforma de realizacidn
Gel proceso, la cual dado su fin primordialmenie ilustrati-
vo, deberd ser interpretada como desprovista de todo alcen—
ce limitativo respecto a la amplitud de la proteccidn legal

gue se solicitoe - = = = = = = = = = = -~ U

La primera fase de la preparacidn es ia relativa 2 la
consecucidn de 1z mewzcla de los productos que comrponen el
olimento, todos ellos seleccionadés para la obitencidén de un
producto que relns las mds Sptimas condiciones degeables.
Como elemento base se ubiliza la leche descremads por centri
fugedo, exenta de grasss animeles no siempre toleradas por
el organisﬁo humano. log restantes productos integrentes son;
el caczo en uns proporcidn aproximads de 2 % finamente pul-
verizado y tostado, el azmfcar refinado en unl12%, y la vai-

nille o base de veinilling en 2 CeCe %o = = = m = = = = = =

Heunidos ambosg productos elementales se proceds a su
mezclado, lo cual tiene efecto en un recipiente malaxsdor,
hasta conseguir la mayor disolucidn de los elemsutos sélidos

dentro de la mass 1fquidae = = = = = = = = = = = - e -

La mezele es seguidamente sometids a pasteurizacidn,
cuys operacidn es susceptible de llevar a cabo por diversi-
dad de procedimientos ciendo mds Ffavorable el de baja tempe~:'
rabura pars no destruir graun parte del poder nutritivo de
la leche, eliminéndoée en cambio los microblos y gérumenes

qua pudieran existir. Zgta tenperaturs es de unoca 65¢C,
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inferior a la de esberiliszocidn encami

total de lag esporas auncue alterando notablemesnte la lechs.

Degpuds del calentamiento se causa un enfriamisnto brusco.

Ls pasteurizacibn se resliua en oparstos Formados por un de~
pbdaito gque lleve ascoplado el digpositivo celefactor y los
ingtrurentos que efectdan la regulacibn automdiica del nivel

de beupersbura, durante la operacidn unos 30 minutoge = = =

#1 producto pagteuriszado nasae & le siguviente opera—
cidn aue tiene por objsto homogeneizarlo. Teniendo en cuen-

e 1p diferente naturaleza de los elementos que congtituyen

propia leche y la de los productos integrantes de la mez—
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cla efectuada, cads uno ‘de los cuales posee su dengidad ca~
racter{sticn, ¥y por 1o tanto tienden a una separacidn con
arreglo e sus pesos especifico es preciso tratar lg 1z
de modo que se chbengz un producto de densidad howogénea, lo
cugl ge logré al actuar mecénicamente deshaciendo los glbou-
los y parifculas dentro de la masa 1fquide y repartidndolos

vniformemente, con lo cual se obltiene ademds un producto de

soores condiciones para la disgestidn. L1 aperato homogeni-

EE

sador estd formedo por uns bomba que somets el producto &

¢51.8n de unos 300 Kg/cmz, hagte obbeusr lo emulsibn

en aus no se sglomsren geparedsmente diferentes cusrpos al

P A )

In concentrscifn ce la operaciln sigulente cue ticue

por objeto elimdner el agun de 1n rczels para lograr un pro-

Minbe VEECO8G. wEb. Upeleoidi: vleus lugar en une celdera on
12 gue ge produce un clexio vaclo malinnts wna bomba, iutro-
ducifndose ssguidamente le meu para su ebullicidn a un

log voporcs condensados SO €l
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snpargiura aloansa

1o depresidn 86 cifre on 59 a 79 cu. de
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mercurio. “g prociso poner el wovinionto contfmue a la mes-
cla duranse ls concentrecién pars evitar la formacién de

vt et e T o — poy e P - cC 0 ks oy Tavt oy o l . LY
cristoles de lachoss Jde volUnmen excegivo. Finalmente, ol oen

Para obbener el producto en la forma gue presenba al

guednl aczbalo, se dsbes

la que resulbe vn polvo fino y soluble de fiocil conservo-
cibn. ol objeho se logra en los aparatos secndores abomizam
dos cowpuestos por una cédmare secadora provista en el esntro
de su techo de un rodete de girvo rdpido que proyecia y zto-
wisa la mezels viscoszs Formondo willaores Gc mindsculas par—
tfeules que llensn la cfusrs de niebla. ¥stss particulss
encuentran Mg corriente giratoria de aire caliente proce-
dente de un dispersador monitado debsjo del stonizsdor, ge-

clundose instantdueanents lag verticulss que go tronsformsn

‘en polvo hwomogéuco, con un grado de humedad que se regula al

valor gque se deses aleanuar. L1 eire sg aspirado dsl exte-
rior por un c¢onducto verticel medimnte unr slectrovsntilador
que 1o imoulss g travds do un precalentador al tubo centrnl
de lo cdmora gecadors, saliendo por el Aispersador clnico
gue obliga al sire a ejecuter un movimiento girstorio en os-
pirsl, de tol maners cue la clmare nctdﬂ da turbecaptnddra,

Py

r
obligando al polvo oblenido a acumularse en la base cénioca

de la cfmers proviste de une compuerts central de descarge.

21 producto saliente de este Ultima fose queda ya
en condiciones pare su expendicidn y permite ser conservado

dursnte un btiempo gpreciables — = = = = = = m — e e - m -

For cuanio se ha expuesto se comprenderd que con el
o "
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procedimiento presente se alesizan todas lag

-

zdes en el comienzo de esta memoria, elud

B

los inconvenientes en ells apuntndos, = = = = = = = = o = -

Habiendo descritio suficientemente las caracterfsiicas,
vonbejas y proceso de realizzcidn del procediniento segdn la
vresente Patente de Invencidn, debe hacsree constar, en re-
sitnen, que en la misma podrdn introducirss cuontas varisnies
de detalle la orperisncis y la préciica pueden aconsejsr, en
cuarito o las fases de realizacidén del producto, aparstos y
detalles del proceso a segWir en cads una de éstas fases,
caracterdsticas de temperaturas, presiones y tienpos emples-
dos, 7 demés circunstsnciss acoesorias,.siempre gue con ello

uo se desvirtie su esencialidad, que es la que se concretu

en la primers de las reivindicaciones que siguene — - - - -
¥ 0 T A

Se declarsn de novedad vy propiedad para Lgpaiia y to-

dos mus territorios y plazes de soberania, las siguientes:

LY

ROETITVINDICALCT ONL S

l.~ Procadimiento pare obiencidn de un producto ali-
nenticio soluble, caracterizado por llevar a cabo 1 asocia- -
cién de leche descremads, con caceo en proporcidén de 1 a 3 5
azfearde 6 a 20 %, v vainilla de 1 o 4 c.c. %, con cuyos
elenentos se efectia una operacidn previa de mezclado, cuyo
resultante es sometido & un bratamiento de pasteurizacidn
nara eliwinar los fermentos y bacterias que impedirfan su
conservaocidn, realizdndose seguidsmente la homogenizacibn
conducente & reducir los gldbulos de grasa v demds sustan-

cias al estado molecular paraz obtener ung masa uvniforme y
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smulgionads, pasfndose a continuacidn o uns fase de concen—
205, tracién que proporciona el grado couveniente de evaporacidn
del aire y preparacidn de ung mass viscosa, ¥ quedando en

Gliimo término une operacidn de atomisacibn capasz de redu-
clr el producte e finfsimas particulas que se deshidratan

para rasbor el polvo sclubles = = = = « .- = - - - - - .

210, Pe= Procedimiento pars obtencidn de un producto ali-
nenticio soluble, segfn la reivindicacién anterior, carac-
terizado porgue la pasteurizacidn de la mezcle se realiza
calenténdola a unos 65¢ en una caldera que se halla dotads
de aparatos que regulan auntomiticemente la temperatura du~

215. rante el tiempo de¢ permsnencia de la mezcla, efectudndoss
seguidamente uns sdbita refrigeracibn de ls misma, con lo
cual se logrs la destruccibn de lag bacterias patbgenss y
gérmenes susceptibles de causar altersciones de la leche,
gin que se destruyan las vitaminas ni se produzcan sltera—

220, ciones sensibles en los componentes de la leche y productos

integrentes de 1o mezcli, = = = = = = = = = = = = = = = = -

3.~ Procedimiento para obtencibn de un producto ali~
menticio goluble, segin la reivindicacidén primers, caracte-
rizado por el hecho de que la homogenizacidn se lleva a ca-—
225, bo medisnte ulta bomba de varios cusrpos que en virtud de wn

resorte que cetrenguls s la salida, permite comprimir la

E

ezcla entre 200 y 40C armbzferas, con lo que se realize
uns, trituracién de los distintos elementos‘oomponentes pars
suprimir la v diversidad de densidades particulares, deshae-—

230, ciendo los glébulos de grasa de menara que, heciéndoles per—
dor la fuersa ascensional, guedan repartidos entre toda 1=

Wl&gao.-—.-mnuwmu—o—-.‘mqwm-&-—u—u——n.‘-—m—

4.~ Procedimiento pars obtencidn de un producto ali-
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menticio soluble, segln la reivindicacibn primers, carache—
rizado porgue la concentracidn de la mezcla se efectia on
el vaclo, con lo cual no se pass de una clerta temperatura
evitdndose la alferacidn de la leche, lo cual hierve & uns
temveratura inferior a la normﬁl, con lo que se logra alcen-
zar el grado de viscogidad conveniente, teniéndose lugar
tel procego en un apsrato evaporador combinado con una bom-

be de vaclo que extrae el gire y vapores condensados., — — -

5.~ Procedimiento para obtencibn de un producto ali-
nenticio soluble, segin la reivindicacidn primera, carscte-
rizado porgue la abomizgeidn dtiense lugar en un aparabto seco-

dero atomizador en gue la mezcla concentrads pass

por un
rodete de ravolucidn répido que lo abomiza y proyecta en uia

kN

chmare de uileble donde se encuentra con una corriente de ai-

re calliente giratoria que seca in anténuqmemte lag parii-
culas, produciéndose una acumulscibn de polvo en el fondo

flo 12 CANOTO. = w m = o o = e v o e e -

Go= "PROCLDIRILNIO PARA CSBTEFCICN DE UL PHODUCTO ATl

MONTICIC B0TUTTEY, w = = e = = = o = e e - e — -

L0do ello tal como s2 describe ¥ veivindica en ssta

s

meuoria que conste de diew hojas, Foliadas y mecanogrefindas
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