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LTORIA DESCRIPPIVA

gue se presents paras unir a la solicitud
de
i%TENTE DE  INVENCION
formulada el 81 de Qctubre de 1.962, con el n® 282,059
en
B8SPANA

por VEINTE aiios

IA nowbre de GESELLSCHAPT FUR KUNSTSTOFFVERARBEBITUNG m.b,H,, enti-
dad alewana, cstablecida Frechen-hiarsdorf, Alemania, por: "UN FR(-
CEUINIETTO »ARL LNVASAR Y AL ACENAR LECHE Y FRODUCTOS LACTEQS®

R -

¥l invento se refiere a un procedimiento nuevo para envasar
¥ almacenar le;c’ne y productos lécteos, tales como leche agria, pero
en especial yoghurt.

La leche y los productos lacteos, tales como la leche agria
o el yoghurt, se envasan y se ponen en el wercado hoy e¢m dia, co-

rrientemente en botelias de vidrio. Si Lien estas botellas de vidrio
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to sencillo envasar en ellas lg leche o los productos lacteos

esterilizados, poseen, no obstante, toda una serie.de inconve=
nientes decisivos. Yor una parte son relabivemente pesadas y,
por obra, son todavia Ly fra‘,giles, a pesar de gue se Tabriquen
con paredes muy gruesas. lste peligro de la forwacidn incontrola=
ble de fraguentos de vidrio en el articulo puesto a la venta,
sigue siendo origen de lesiones graves y, con ello, de casos im-
portantes de responsabilidad civil para los gremios transformedo—
res de la leche.

shors bien, existe todavia otro inconveniente wmas de las
botelias de vidrio, gue tienen gran importancia. Couio es sakido,
es la leche un medio de cultivo especialuente bueno para los pro-
cesos de crecimiento de bacterias. mgte crecimiento de bactem
rias provoca la degradacidn de diversos coniponentes de la leche y,

con ello, especialiuente el agriamiento y el indeseable empeora=—

wiento del gusto de la leche o del producto ldcteo, si es que no

llega a estropearlos totaluente. Estos procesos, noturalmente,re—
seiten especialuente importentes, cuando se consideran productos
1écteos, en los ;ue se degea y se fowenta un determinado creci-
miento de bacterias. Bjemplo de ellos es el conocido yogburt, Il
yoghurt se obticne, cowo es sabido, incorporando a la leche una
deterninada capa de bacterias, que después se dejan incubar hasta
que ha tenido luger una transfornacidn suficiente de la leche en
el producto deseado. Los procesos bacteriales se interrunpen des~
pués mediante almwacenaje en frio del producto forwade., Ahore bien,
a pesar de los wayores esfuerzos no se ha consepuido hasta alora,
excluir totalmente los procesos hacteriales indeseables en la
leche o en los productos lacteos, La leche fresca, como es sabido,

se pone agria ya al cabo de relativenente pocos dias, incluso
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guarddndola en los frigorificos domésticos, Asinismo es sabido
cue el yoghurt tiene una duracidn ruy liniteda que, en funcidén de
la tewperatura de almacenaje, asimismo es tan solo de pocos diase.
Kl proceso de agriamiento, due se inicia lentamente, no puede ser
repriv:ido en la practica, y las dificultages que de ello se de—
rivan para las industrias transformadoras de -ia leche y para las
lecherias, son generalmente conocides.

Se ha intentado conseguir aqui una mejora, mediante el te—
fiido del wvidrio, por ejemplo, izediante el empleo de hotelias de
vidrio de color pardo oscuro. lasta un cierto grado se consipgue
con eli6 una cejora, pero en principio siguen en pie los proble-—
ltas indicados, kediante Vastoé ensgayos con distintas clases de
vidrio, se ha intentado cowmprober la influencie del vidrio sobre
los indeseables procesos de descoizposicion en la leche y en los
productos ldcteos. Tampoco con ellos pudieron conseguirse progre=
gos sustanciales,

Dentro del desarroilo de envases a base de materiales sin-
téticos, que did co@ienzo ya hace bastante tiempo, han sidc prow-
puestos diversos wmateriales cor.o sustitucion para las botellas
de vidrio pare leche. isf, por ejewplo, son conocidos los reci-
pientes de cartdn encerados y los recipientes de naterial sinté-
tico, por ejemplo, de poliestirol. Ahora bien, ninguno de estos
nateriales ha podido proporcionar un remedio decisivo>para los
problenas descritos, de nodo ~ue las botellas de vidrio pars leche
siguen siendo el material de envase preponderente en e! mercado
lechero.

Ante la natural sorpresa se ha descubierto ahora, que un ma-—

tericl sintéiico, conocido ya desde hace alrededor de un decenio,
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proporciona ventajas inesperadas, si se emplea como material de v -

envase en ¢l canipo mencionondo,

Bl objeto del invento es un procediwiento para el envase y
aluacenaje de leche y productos ldcteos, especialmente yoghurt,
expleando materigles sintéticos cowo material de envage, proce-
dimiento ue se caracteriza, porgue la leche o los productos kac—
teos se envasan y almacenan en recipientes de poliolefinas obte~-
nidas por los conocidos procedimientos de bajo presidn, por ejem=
plo, en recipientes de polietileno y/o polipropileno de baja pre=
sidn.

Las poliolelines de baja presidn, por ejemplo, el conocido
polietileno de baje presidn de Ziegler o ol polietileno de baja
presidn segin el conocido procediviento Fhillips, son productos
que desde hace wuchos aflos tienen gren importencia en la téenica.
#gte waterial sintético ha sido yo utilizado en gran escala para
la fabriaacién“de los wis diversos nateriales de envase, Ahora
bien, hoste abora no se ha reconocido ¢ue, en el campo especial
descrito, a saber, en el de ¢l envasado de leche y productos lac~

teos y, especialiente en el alwacenaje y la elaboracidn de yoghurt,

estos materiales sintéticos tienmen un efecto, que sobrepasa en

rvucho al esperado. Al reewplazar las botelias y recipientes de vi-
drio para leche y productos lécteos, especialmente yoghurt, por

los recipientes de acuverdo con el inventé, no solepente desaparecen
el producto de rotura ya descrito, sino ¢ue al mismo tiempo, y de
neanera totalmente inesperada, se consipue un efecto de comservacidn
pare el producto sensii:le, 7jue no podia preverse a base Qe las
conocidas propiedades wecanicas del waterinl de acuerdo con el inven=—

10,
De acuerdo con el invenito ge preparan los productos ldcteos,
. . s . # »
que precisan un cierto tiempo pere su obtencion, por ejemplo, el
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Yoghurt, directan.ente en los nuevos recipientéd y a partir de la
leche, aluacenandose despuds envasados especialments on estos re—
cipientes eupleados poere su elaboracidn, il invento,.por consipguien=—
te, incluye la eluboracidn, junto al envasado y el almacenaje.
Investipeciones sistematicas en la elaboracidén y el alimacenaje
del yoghurt, han demostrado que, empleando los wateriales sintéti-
cos de acuerdo con el invento couo waterial para los envases, se
obtiene un producto de yoghurt, yue puede ser conservado durante
nucho wds tiempo yue el yoghurt fabricado en la botelia de wvidrio,
en condiciones, por lo demds, absolutanente iguales. De la manera
usual en ia febricacidn de yoghurt de hasta ahora, se incorpora a
la leche, contenida en, por ejemplo, recipientes de aproximademente
1/4 de litro de capacidad y hechos con polietileno de baja presidn -
fobricados, por ejemplo, por el conocido procedimiento Fhillips —
la cepa de bacterias del yoghurt, incubdndose de la manera usual,
Il producto olitenido ée caracteriza por un sabér especialuicnte fregm
co 'y agradable. Si estas boteli:ias de yogburt se almacenan en un
frigorifico domeéstico, es decir, a una tewperatura no demasiado baja,
se observa (ue al cabo de un lapso de tiempo de B semanas sigue
existiendo el buen sabor fresco original en tode su amplitud. Mues—
tras de yoghurt fabricaedas en botellas de vidrio, en condiciones
por lo demds totuluwente iguales, resulten incomestibles despuds de
almacenadas durante 6 scranas en un refrigerador doméstico, o por
lo menos se han estropeado de tal modo, yue ya no pueden ser consi-
deradas como un yoghurt fresco.
dn las investigaciones sobre el agriamiento de lz leche ge
liega al resultedo inesperado de yue en el almacenamiento de leche
fresca en recipientes de poliolefinas de baja presidn, se puede
observar un retraso en el agrismiento,con relacion a la leche alma—
ceneda on hotel:es de vidrio.
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Las ventajas inherentes wcl procedimiento de acuerdo con el

e,

invento, son evidentes. is{, por ejegplo, disponen ahora los fabri-
cantes de yoghurt de la posibilidad,de poder‘asumir una garsntia fren=—
te al comercio y al comprador, para un lapso de tiempo en wue el
yoghurt pueda ser conswurrido, pudiondo anoter este plazo sobre los
recipientes. Hsta garantia no podia ser ofrecida hasts ahora. Asi-
wisno resulto posible tener en existencia cantidades mayores paras

un plazo de tiempo wéds largo.

No se sabe la forma en que el uaterial sintético empleado de
acuerdo con el invento actia de nanera estabilizante de la leche
o del yoghurt. il yue actle siguiera en este senvido, tiene gue ser
considerado, couio sorprendente en prado maximo. ©n si habria que
suponer, gue los coupuestos polimeros de hidrocarburo actian como
waterias totaliiente inertes, proporcionando asi resultados compa~
rables al vidrio en esta relacion. Bs precisazente este comporta-
wlento totalrmente inerte en el empleo actual, dado a tales maote-
riales sintéticos, el wue ha conducido a la mayor extensidn en el
ruio del envasado, por cjemplo, del polietileno de baja presidn.

No podia esperarse gue en el caso especial descrito y, especialmen-
te, en la fabricacidn y elmacenaje del yeghurt, pudiera conséguirse
una intluenciecidn del creciciento de bacterias en el muterial enva=
sado, rediante la eleccidn de este naterial sintético. Bl invento,
por lo tanto sobrepase de monera inesperada los conocimientos de

los peritos en la wmateria.

De acuerdo con el invento se euplean especialmente recipientes
de naterial sintético, consistentes en una sola pieza de la poliole~
fina de baja presidn y yue, por ejemplo, se fabrican por ¢l conoci-
do procediwiento de soplado. Preferentemente se eligen al miswo
tiempo recipientes de n.aterial sintético de paredes delgadas <jue,
en calidad de recipiente perdido, se tiran despuds de su utilizacidn.
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Otra posibilidad para lo forme de los recipientes de acuerdo con el
invento, es la de insertar dentro de un recipiente de un waterial
cualyuiera, sélido exteriormente, una lémina delgad& de poliolefina
de baje presidn como la eumpleada por el invento, de modo yue, por

lo tanto, se forue un recipiente de dos o mds piezas, 1ue como

pared interior tenga en cada caso la lamina de, por ejemplo, polie=
tileno de baja presidn. Los recipientes pueden al wmismo tiempo estar
cerrados mediante una cépsula de hoja rmetdlica, teal como es usual

en las botelles de vidrio para leche,

Apropisdas cono waterial para el recipiente de acuerde con el
invento son, por ejemplo, las poliolefionas de baja presion :jue se
venden bajo los uowbres de "Lupolen", "Hostalen" o "Nathene".

Bsta solicitud, ue corresponde a la presentada en Alemania,
con fecha 11 de Diciembre de 1.961, baj6 el ndmero G. 33,795 ViIb/8la »
se acoge a los beneficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre

Propiedad Industrial.

NOTA

Los puntos de invencidn, propia y nueva, jue se presentan para
que sean objeto de osta solicitud de Patente de Invencidn en iispafia,
por VEINTE aiios, son los giguientess

l.- Un procedimiento para el envasado y almacenaje de leche
y productos licteos, en especial de yoghurt, empleando nateriales
sintéticos como waterial pare el envase, caracterizedo porgue la
leche o los productos ldcteos se envasan y alizacenan en recipientes
de poliolefinus obtenidas por los procedimientos conocidos de baja.
presién, por ejemplo, polietileno de baja presidn y/o poli

propileno de baja presidn.
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2o~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn 1,

caracterizado por emplearse recipientes hechos de una pieza del ma—
terial gintético, por ol procediuiento. de soplado.

3.~ Un procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 1 a
2y caracterizado por.ue los recipientes de material sintético estan
cerrados con una capsula de hoja metdlica aplicada a presion, a la
n:ianera del cierre conocido para las botellas de vidrio para leche.

4.~ Un procedimiento para envasar y almacenar leche y produc-
tos lacteos.

Tal y cowo se ha descrito en la Kemoria que asntecede y nara

los fines .ue se han especificado.

- : o . . . .
BEgta emoria consta de ocho hojas escritas a maquina por una
sola de sus caras.
Il&drld, "
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