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La p resen te  in v e n ció n  se re fie re  a un procedi­

miento para la  e la b o ra c ió n  do le ch e  l íq u id a  y  d erivad o s 

lá cteos  de la  misma, mediante e l cual se puede obtener 

una leche líqu ida  de c a r a c t e r í s t i c a s  p rácticam en te  ig u a -  

5. l e s  a la s  de le. 'leche f r e s c a ,  solucionando así e l proble­

ma a c u c ia n te  de llegar grandes cantidades de dicho a l i ­

mento 3. lagares apartados o en lo s  que no es posib le  d is­

poner de rebaños su fic ien tes  para cubrir e l  consumo.

Como es bien s a b id o , la  le c h e  o .t í  reco n o cid a  

10. como uno da ios  alimentos prir..cip.*d.os y más completos



de que puede d isponer e l  hombre, ya que co n tien e  todos 

lo s  elem entos e s e n c ia le s  n u t r i t iv o s  de que p r e c is a  e l  

cuerpo humano y en una d o s if ic a c ió n  id e a l .  Se ha compro­

bado, por e jem plo , que un l i t r o  de le c h e  su m in istra  a l  

consumidor una cu a rta  p a rte  de su e n e rg ía  c o t id ia n a , 

un t e r c i o  de sus n ecesid ad es en p r o te ín a s , todo e l  c a l ­

c io  p r e c is o  d iariam en te , Unos dos t e r c i o s  del fó s fo r o  y 

un sen tó  d el h ie r r o  que se a s im ila  d iariam en te , a p a rte  

de un gran p ro c e n ta je  de v ita m in a s.

De a h í que l a  le ch e  deba c o n sid e ra rse  como un 

alim en to  b ásico  para l a  n a tu r a le z a  humana y  que e l  sumi­

n is t r o  de l a  misma ten ga ta n ta  im p o rtan cia  en todos lo s  

s e c to r e s .

s in  embargo, se ha comprobado que e l  consumo 

de le ch e  excede en g e n e ra l de la s  p o s ib il id a d e s  de pro­

ducción de que se cuenta con e l  ganado,vacuno, e s p e c ia l­

mente en re g io n e s  o lu g a r e s  a p a rta d o s, en donde l a  manu­

te n c ió n  de dicho ganado r e s u l t a ,  o b ien  to ta lm e n te  impo­

s i b l e ,  o , cuando menos, extremadamente poco r e n ta b le .

s a lv a r  

mit e ,

E l proceso  o b je to  de l a  in ven ció n  t ie n d e  a 

e s to s  in co n v e n ie n te s  de p ro d u cció n  le c h e r a  y p e r-  

como se lia in d icad o  a n te rio rm e n te , ob ten er una l e ­

ona con jn mismas c a r a c t e r í s t i c a s  de h le ch e nuca,

s u s c e p t ib le  de u t i l i z a r s e  lu ego  p ara  l a  ob ten ción  de de­

r iv a d o s  lá c t e o s  como son e l  queso, m a n te q u illa , yoghourt

e t c .

O tra  de la s  v e n ta ja s  d el proced im iento o b je to  

de lsn in v e n c ió n , r a d ic a  en le. e lim in a c ió n  d el c o le s t e r o l



10.

15.

20.

25 .

p re se n te  siem pre en l a  le c h e  f r e s c a  anim al y que obra 

como agen te  de fr e c u e n te s  a fe c c io n e s  card íaca .; y tr a n s ­

to rn o s  en e l  organism o.

d i  procedim iento en c u e s t ió n  c o n s is te  e s e n c ia l­

mente en p a r t i r  de le c h e  p a s te u r iz a d a  en p o lv o , l a  cu a l

es ad ic io n ad a  en una p ro p o rció n  de un 

t id a d  p ro p o rc io n a l de agua in y e c ta d a  ¡

a 10 p a ana can- 

re  s i  ó n en un de­

p ó s ito  de cap acid ad  ap ro p iad a, p re v io  tra ta m ie n to  de e s­

t e r i l i z a c i ó n  de la  misma, p referen tem en te  por un sistem a 

de su a v iza d o , o lo r iz a d o , d e so lo riza d o  y p u r if ic a d o .

A co n tin u ació n  se in y e c ta  en e l  p rop io  tanque 

m ezclador vapor a a l t a  tem peratura y  gran  p re sió n  y ,  

una vez l a  m ezcla  se  ha ca le n ta d o  un ta n t o , se  remueve 

l a  misma completamente con un a g it a d o r ,  a f i n  de lo g r a r  

su t o t a l  hom ogenización, todo e l l o  m ien tras se mantiene 

l a  en trad a  de vapor y h a s ta  que l a  m ezcla ha a lcan zad o  

una tem peratura aproximada de uno 60 a 653 0.

A lcanzado e s te  punto, se añade a l a  m ezcla una 

can tid ad  de manteca v e g e ta l  comprendida e n tre  un 2 y un 

5 ib, a s í  como unas 800 a 1200 unidades in te r n a c io n a le s  

de vitam in a A y unas 200 a 500 unidades in te r n a c io n a le s  

de vitam in a D.

d in  d e ja r  de a g i t a r  constantem ente l a  m ezcla , 

se nace ascen der l a  tem peratura de l a  misma h a sta  unos 

SO a 95- 0 . ,  con sigu ien do a s í  l a  p a s te u r iz a c ió n  p e r fe c t a .  

A lcan zad a óata  se hace p asar e l  l íq u id o  d el tanque mez­

c la d o r a una máquina hom ogenizadora, donde l a  m ezcla es 

e s t a b i l iz a d a  y la s  p a r t íc u la s  s ó lid a s  co n ten id as en l a



misma re d u cid a s  a un grado máximo de a to m iza ció n , por 

tra ta m ie n to  c e n tr ifu g o . P ara com pletar l a  d is g re g a c ió n  

y  re fin a d o  comg-leto de l a  m e zcla , é s ta  se la c e  p asar 

desde l a  máquina hom ogenizadora a un f i l t r o , c o n s t itu id o

p referen tem en te  por p la c a s  dotadas de f in ís im o s  a g u je r o s ,

que e lim in an  lo s  grumos de .grasa que to d a v ía  p u d iera

Gtia'asLraro

F in a lm en te , e l  l íq u id o  pasa a un r e fr ig e r a d o r ,  

p referen tem en te d el t ip o  de c o r t in a  tu b u la r ,  en donde 

se l l e v a  bruscamente su tem peratura de lo s  80 a 95- C. 

en que se en con trab a, a unos 20 a 223 C.

A l a  s a l id a  d e l r e f r ig e r a d o r  l a  le c h e  se hace 

p asar a un d ep ó sito  de retención en e l  que rep osa  duran­

te  a lgd n  tiem po, para p asar fin a lm en te  a l  tanque de en­

vasado, completamente l i s t a  para consumo, pudiendo s e r  

envasada por c u a lq u ie r  p roced im ien to  manual o au tom áti­

co.

Como se ha in d ic a d o , l a  g ra sa  a d ic io n a d a  a la  

m ezcla es una g ra sa  v e g e t a l ,  habiéndose comprobado que 

la s  más e f ic a c e s  para l a  r e a l i z a c ió n  d el ¡¡.--roceso son la s  

g ra sa s  de a c e i t e s  v e g e ta le s  h idrogen ad os.

h a s ta  aquí se ha e x p lica d o  la  e la b o ra c ió n  de 

lo c h e ; s in  embargo, s igu ien d o  an álogo proceso  o p e ra to ­

r io  es p o s ib le  obtener d irectam en te una le c h e  a l  cacao 

o una m ixtura para h e lad o . A t a l  f i n ,  b a s ta r á , para e l  

prim er o aso , o sea  para obtener le c h e  a l  ca c a o , añ ad ir  

a l a  m ezcla i n i c i a l  una p ro p o rció n  adecuada de ja ra b e  

de c h o c o la te , cuyo volumen se r e s t a r á  d el agua.



Por lo  que r e s p e c ta  a l a  m ixtura para h e la d o , 

debon r e a l i z a r s e  l i g e r a s  v a r ia c io n e s ,  c o n s is te n te s  en 

l le n a r  e l  tanque m ezolador con un 9 a 12'/. de lo ch e  en 

p o lv o , un 10 a 15% de manteca v e g e t a l ,  un 12 a 15'/ de 

5. a z t ic a r , un 1 a 3% de g lu c o s a , un 0 ,1  a 0 , 5/ de e s t a b i l i ­

zado!', un 50 a 70% de agua y  e l  r e s to  a base de la s  unida­

des v ita m ín ic a s  y una pequeña p ro p o rc ió n  de s a i .  La mez­

c la  a s í  formada se t r a t a  en l a  misma forma a n te d ic h a , 

h a s ta  l l e g a r  a l a  c o r t in a  de r e f r ig e r a c ió n ,  en l a  que la  

10. tem peratura se hace descender h a s ta  unos 2 a 6s C .y  se

envasa d irectam en te a la  s a l id a  de dicho equipo r e f r i g e ­

ra d o r, s in  p a sar por e l  d ep ó sito  de r e te n c ió n , h l  enva­

sado, como se comprende, se r e a l i z a r á  en en vases adecua­

dos, por ejem plo de ace ro  in o x id a b le ,  que se mantendrán 

15* en r e fr ig e r a d o ! ' a la  tem peratura apropiad a para  su con­

s e rv a c ió n .

i n  e l  d ib u jo  que acompaña a l a  p re se n te  memo­

r i a ,  podrá a p r e c ia r s e ,  aun cuando zea em forma esq u em á-' 

t i c a ,  l a  com posición de una in s t a la c ió n  adecuada para 

20. l l e v a r  a cabo e l  proceso d e s c r ito .

Ln e l l a  pueden a p r e c ia r s e  io s  d e p ó sito s  - 1 - 2 -  

3 -4 - 5 - , d e stin a d o s, re sp e ctiv a m e n te , a l  f i l t r a d o ,  sua-

v i  sa do, c lo r a d o , d e sd o ra d o  y  p u r if ic a d o d e l s.g'Ua, l a

cu a l es .a por - 6 - ,  im pulsada por l a  bomba - 7 -

25* p re s ió n , a u.n-j de lo s  dos tanques - 6 -  de me s e la d o , en

lo s  que la  a (iÜ ciona l a  le ch e  en p olvo y l a  g ra sa  ve

oHÍ y ni.j. cu ti ¡uaa se remueve m ediante e l pitado!' - 9- ,

accionad o por e l  motor - 1 0 - .



5.

10.

15.

De los  depósitos o tanques mezcladores - 8 - ,  

pasa la  mezcla a l homogenizador - 1 1 - ,  dotado de a g i t a ­

dor - 1 2 -  con su. co rres]:on d ien te  motor - 1 3 - ,  pasando de 

este hom ogenizador - 1 1 - ,  pnr l"o co ¿.dicción -1 4 - al f i l ­

t r o  - 15- ,  separador de loo prunos de g ra sa  y  del cual, 

a tr a v é s  del conducto - 16-  pasa a l  r e fr ig e r a d o r  - 17- ,  

dotado do una boca -1-8-, para sa lida  de la  mixtura de 

helado.

.31 r e fr ig e r a d o r  guada unido por un conducto 

-1 9 - con e l depósito de retención -2 0 -, del que una bom­

ba - 2 1 -  im pulsa la  mezcla por e l  conducto -2 2 -  h a c ia  e l  

tanque de envasado - 2 3 - ,  cuya boca -2 4 -  desemboca sobre 

lo s  r e c ip ie n te s  -2 5 -, alimentado:,.' por - 26- ,  que forma, 

parte de un envasador au tom ático .

Je comprende que serán  independientes del ob­

je to  de l a  in v en ció n  lo s  t ip o s  de a p a ra to s  u tiliza d o s , 

capacidad de lo s  tanques y depósitos que compongan la  

in s t a la c ió n  y, por tanto, la  cantidad de leen e  obtenida 

en cada, proceso, t ip o  de grasas ve ¿ta les u tilizadas y, 

en general, cuantos detalles a c c e s o r io s  puedan presen­

tarse , siem pre que no aparten a l  conjunto de su esencia-

lidad .
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Je r e iv in d ic a  como o b je to  de l a  p re se n te  pa­

te n te  de in tro d u c c ió n :

1 . -  P rocedim iento para l a  e la b o ra c ió n  de le ch e  

l íq u id a  y d erivad o s lá c t e o s ,  que c o n s is te  esen cia lm en te  

en p a r t i r  de le ch e  desecada en p o lv o , l a  c u a l es a d ic io ­

nada e.'. una p ro p o rció n  de un 5 a 10 y  a, una ca n tid a d  pro­

p o rc io n a l do agua in y e c ta d a  a, p re s ió n  en un tanque de 

capacidad  ap ro p iad a, p re v io  tra ta m ie n to  de e s t e r i l i z a ­

c ió n  de l a  misma, en cuyo tanque se in y e c ta  a co n tin u a­

c ió n  vapor a a l t a  tem peratura y gran  p re s ió n  y ,  una vez 

l a  m ezcla se ha ca len tad o  un ta n t o , se remueve l a  misma 

completamente m ediante un a g it a d o r ,  a f i n  de lo g r a r  una 

m ezcla homogénea, todo e l l o  manteniendo l a  en trad a de

vapor y  h a s ta  ta n to  d ich a m ezcla haya a lcan zad o  una tem­

p e ra tu ra  aproximada de unos 60 a 658 o . , en cuyo momento 

se anade a d ich a m ezcla un;), ca n tid a d  do manteca v e g e ta l 

comprendida e n tre  un 2 a un 5'd, a s í  como unas 800 a 

1200 unidades in te r n a c io n a le s  de vitam in a A y unas 200 

a 50o do vitam in a B , p ro sigu ien d o  la  a g it a c ió n  de d icha 

m ezcla m ientra:, se hace ascen d er l a  tem peratura de la  

misma h a s ta  unos 80 a 95a 0. con lo  que se consigue la  

'p a s te u r iz a c ió n  de i a  misma, a lcan zad a  l a  cu a l se nace

p asar e l  l íq u id o  d el tanque 

g e n is a d o r , donde l a  m ezcla

s ó lid a s  con ten id as en to,

m ezclador a un ap arato  homo-

¡ S  u i OU-1  dL-. y la s  p a r t íc u la s

,ur. re d u e le R .j, a L¡.ii ( íjA U oiO  ate!.—
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..uno no &com ización, pi'euere¿i'ue::i;;-nue por acorón c e n tr i­

fa . .'a coi.vrletar cay  a op eració n  de r e f in a c ió n  a o ha­

ce p asar lu ego  a la  m esóla por nn f i l t r o  de f in a r a  apro­

p ia d a , pi-áferontem ente a base de p la c a s  con pequeñísim os 

a g u je ro s  que r e tie n e n  lo s  gramos de ¿¿rasa qae todo,vía 

p u d iera  a r r a s t r a r , pasando fin a lm e n te  a l  l íq u id o  a un 

r e f r ig e r a d o r , p referen tem en te d el t ip o  de c o r t in a  tubu­

l a r ,  oii donde la  tem peratura de l a  m ezcla se hace descen­

der bruscamente In s t a  20 a 22 s 0 . , pasando a l a  s a l id a  

d el r e fr ig e r a d o r  a un d ep ó sito  de r e te n c ió n  en donde r e ­

posa durante a lgón  tiem po y ,  de a l l í ,  a un tanque f i n a l  

de envasado, quedando l i s t a  para consumo.

2.  -  P rocedim iento para l a  e la b o ra c ió n  de le ch e  

l íq u id a  y  d erivad o s lá c t e o s ,  segdn l a  r e iv in d ic a c ió n  an­

t e r i o r ,  que no c a r a c t e r iz a  por e l  hecho de que, para la  

e la b o ra c ió n  de le ch e  con ca cao , ¿e sig n e  1¿ ín t ic o  p ro ce­

s o , con l a  tín ica a d ic ió n  de una p ro p o rció n  adecuada de 

jarab e  de c h o c o la te , l a  cu a l se añade a la  m ezcla eu e l  

ta in u a  m ezclad or, restan d o  su volumen d e l a^us de l a

líl 3. SliiS. o

3.  -  P rocedim iento para l a  e la b o ra c ió n  de le ch e  

l íq u id a  y  d erivad o s lá c t e o s ,  &egdn la  r e iv in d ic a c ió n  1 , 

que so c a r a c t e r iz a  por e l  hecho de que, para la  e la b o ­

r a c ió n  de m ixtura p ara  h e la d o , l a  m ezcla se forma a ba­

se o.e un 9 , o. 12/.' de le ch e  en p o lv o , un 10 a 15h de man­

te c a  veyota.1 , un 12 a 15$: de a s d c a r , un 1 a 3? de g lu c o ­

s a , un 0,1  a 0 , 5f  de e s t a b i l iz a d o r ,  un 5 0 a 70u- de agua 

y  e l  m o to  a base de le s  unidades v ita m ín ic a s  y  una p e-
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quena p ro p o rció n  de s a i, tratando dicha mezcle, en la  

forma an terio rm en te e x p u e sta , h a s ta  lleg a r  a l  equipo r e ­

f r ig e r a d o r ,  en e l  que la  tem peratura de d ich a  m ezcla  se 

llev a  a unos 2 a 6a o . , envasándola directamente a l a  sa­

lid a  de dicho equipo r e fr ig e r a d o r  en envases de material 

adecuado, que se mantendrán en r e fr ig e r a d o r  para  co n ser­

vació n  de aquella mezcla.

4 . -  Proced im iento pora l a  e la b o ra c ió n  de le ch e

líqu ida y derivados lá cte o s , según las re iv in d icacion es 

1 a 3 , que se c a r a c t e r iz a  por e l hecho de que como grasa 

o manteca v e g e ta l  se u t i l i z a n  p referen tem en te  grasas o 

mantecas derivadas de a ce ites  v e g e ta le s  hidrogenados.

o .— m o o o di i'..i e nr o asm  as. ola Donación no reche

lít  uido y d erivad o s lá c t e o s .

la  preasure :.¡íiemoi'ia oorn/ia de nuov

e s c r i t a s  a náqujuna sos' una s o la  ca ra .

B a rc e lo n a , 6 de noviembre de 1962.
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