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INTRODUCGCION

a favor de don Ifiguel LARTT BAGHS, de nncionalidad espgae-

fiola, repidonte en

weeelona, Via L

w, 177, por
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Lo presents invencidn we refiere a un procedi-
la elaboracidn do leche lfguide y desrivados

5 mieme, medionte el cual se puede oblbener
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terfeticas practicamente igua-
Be les o loas de Lo leche fiesca, soluclonaindo asl el piroble-

me acuciante

do llevar grondes cantidades de dicho ali-

NENTO 2

5 apaytados o en los gque no e posible dig-

nouer de rebafios suliclentes

culirly el cons

Fito
Jomo es blan sabilo, ls lachs = .54 wuwconocida

10. como uno de los ali

complatou
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de que prede disponer el hombre, y& que contiene todog
los elementos esenciales nutritivos de jue precisa el
cuerpo Hhumano ¥ eu una dosificacidn ideal. Se ha coupro-
vzao0, por ejenslo, gue un litro de leche guminigtra al
coaswaildor una cusrta parte de su enersla cotidiena,

un tercio ds =zus necesidedes en protefnas, todo el cal=-

¢lo preciso diariemente, uuos dos tercios del £ésioro y

un sexto del hierro sue se asimil

i

2 diariamente, aparte
de un ran procentaje de vitaminas.

De al:l gue la leche deba considerarse coo un
alinento bdsico para la naturaleza humana y que el sumi-
nistro de la misma tenge tanta importancia en todos los
wectores.

pln embargo, se ha comprobasdo gus el consumo
de lecis exceds en general de laps posibllidsdes de pro-
dueeidn de que we cuewba con el gsanado,vacuno, especial-
mente en reglones o lugares spartados, en donde la manu-
tencidn de dicho ganado resulta, o bien totalmenve impo=-
uible, 0, cuande rernos, exiremadamente poco rentable.

L1l proceso objelo de le invencidn tiende a

salver estos inconvenientes de produccidn lechersa y per-

mite, como se ha indicado anteriormente, oblberer uns le-

cre coin Las mismas czracteristicas de iy
sugceptible de utilizarse luego paera la obtencidn de de-
rivados ldcteos como son el queso, weniveguilla, yoghourt,
etc.

Ctra de las ventajus del procedimiento objeto

de lu invencidn, radica en la eliminacidn del colesterol,
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presente slewmpre en la leche fresca animal y (ue obra
como agente de frecuentes afecciones cardfaca. y trans-
tornos e €l organismo.

21 procedimiento en cuectidn consiste esgncial—
mente en partir de leche pasteurizada en polvo, la cual

es adicionada en une proporcid: dié un 5 a 10 v a una can-

tided proporeional de agua lnyecl: a oresidn en un de-
pbésito de capacidad aproviada, previo tratamiento de eg-—
terilizacidn de le misma, preferentemente por un sistema
de svavizado, clorizado, desclorizado y purificado.

A coutinwnacidn se inyecta en el propio tangue
nezclador vapor = alta temperatura y gran presidn y,
una vez La mezcla me ha calentado un tanto, se renueve
la misme completamente con un ogitador, a fin de lograr
s total homogenizacidn, todo sllo mienlras se mantiene
la eutrada de vapor y hasta cue lo mezela ha alcanzado
una verperatura aproximads de uno 60 a 659 L.

Alcanzado este punto, se aflade a la mezela una
cantided de menteca vegetal comprendids sntre un 2 y un

54, ast cono unze 800 a 1200 unidades internacionales

de vitewina A y unas 200 a 500 uniiades irternscionsles
de vitamina D.

“in dejar de ogdlzr constontemesnte la mezcla,
dace ascender la temporstiura de lo misamn hoste unos
80 & 952 C., consizuieado asl la pasteurizscién perfecta.
alcanzadn éota se hace pasar el lfunido del dangue moz-
clador a uw: mdguing nowogenizadora, donde la mezcla es

eotabiiiseda v las partfcoules sdlidas countenidss en la
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misme redvclidaz a un grado wmdxiuwo de atomizacidu, por

tratoniento centrifugo. Para coupletar la disgresacidn

vy vefinedo com_leto de la mezecla, éste se uace pasar

t

Gesde Lo mdguine homosenizadois a un fiivro, cocotituldo
prefereutensnte por nlacas doltadas (8 finfuinos 3, Rieros,
gue elirdnsn los gruwos de rasa gue todavia pudiera
arrastcrar.
Fiualaente, el liquido pasa a un refrigerador,
preferentenente del tipo de cortiane tubular, en donde
se lleva bruscamente su teuwperatura de logs &0 a 952 C.
en gue we euncoutraba, a waos 20 a 2292 (.

» Ty

L la salida del refrigerador la leche s@ hace
pagar & un deolsito de wevencidn eun el cue revodga duran-—
te algin tiempo, para pasar finalmnsnbe al tanque de cne
vasado, coupletamente ligte para consumo, pudisndo ser
envasada vor cualguler procediniento manuel o automdti-
COa

Como ®e na indicado, la grasa adiclonada a la
nezcle ef und grese vegetal, hubiéndosc counrobado gue

law mfs eficaces para la realizacidn del proceso son las
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ltes vegetales hidrosenndos.

hasta ayul se g explicado la elaboracidn de
leche; sin embargo, slguiendo andlogo proceso operato-
rio es powille obtener directamnente uns lechs ol cacao
o une mintura pare telado. A tal fin, bastard, para el
priuer czso, 0 iea pars obtensr leche al cacaso, aifadir
2 la wezcle inicial una proporcidén adecuada de jarabe

de chocolate, cuyo volumen se vesctard del sgouz.



N
It

For lo que respecta a la mixtura para helado,

deben realigarse ligerss variaclones, cousigtentes en
llenar el tangue mezolador coiu wix 9 a 12 de¢ leche en
POLVO, un 10U a 15% de uwaateca ve wtal, un 12 a 19, de

azdcar, un 1 glucosa, un 0,1 & 0,5 de estabili-
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zador, un 50

[
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des vitamInicas y una pequelin provorcidn ds sal. La mez-
cla asf formads se Trate en Lla misma Forme antedicha,

A =

nagva lleger a la cortina de reirigerecidn, en la qus la
tewperatura se hace depcender hasta unos 2 a 62 C.y se
envasa directamente @ la selidas de dicho equipo refrige~-
rafor, sin pasar por el depdsito de wreiencibn. =l enva-
sado, coule se cowmprends, se realizard en euvases adecua-
¢os, pov ejomplo de acero inoxidable, cue sze mantendrdn
en rvefrigerador a la Temperatura aproplada para su con-
porveclér.

wn el dibujo que acompatin a la présouts Nenom
ria, podmi avpreciarse, aun cuaudo usa 8. Loivug esguende
tica, Lo compouicién de una luowbalacidn sdecunda pars
liavar a cabo ¢l proceso deucrito.

wil ella pueden apreclarge los depbsitos -1-2-
3md=5-, deutinados, respeciivanernte, al filtrado, sua-
vizado, clorado, desclovado y purificado del agua, la
cunl es countinelde por -~6~, iunulsada por la bombe ~7- g
pregidn, 2 uno de log dos tangues -3~ de mezciado, en
log ue s Lo adicionz la leche en polve y la ,rase ve-
etal, micnbras o8 remueve uedisnte el ogitador O,

coionado 0 el mobor ~10=-.

705 de azua y el wresto 2 base de las uvnida-
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ve los depfbsitos o tangues uezclalores =O-,

pasa lg nezela sl nomogenizador -ll-, dots asita-

Sor -12—~ ¢oi 8i corresgnondle de

wotoy =1l5=,

L

geidn —li=- 21 Fil-

wo cenieador =11—, pox 1o

Tro ~1h=-, ceparador de lon mpwios e g del cuaal,

a través del counducto =16- el reirigerador -17-,

dotacdo de uwne boca =1, pare salida de la miztura de
helado.

al refrigercdor queda unido por un conducto
~19- con el dewdsito de wetencidn -20~-, del que una bom-
ba =21- lipulsa la mescla por ¢l conducto =22~ hiacla el
tanyue dw envasado ~23=-, Cculyw pocs =24— desenboca wolio
los vecliplentes —-2%-, alimentadowr nor —20~, ¢le Lorns

perte de wl envasador autondtico.

w8 COoRDIren zerdn independientes del ob-

davenetdn los tinos de aparstos utilizados,

de los bangues v depbsitos que cowmpongan 1a

Ldad do Llecie owlenlda

nor tanto, la ca:

whi il

en cadr nrocesc, tipo de

rad, ctantos detallen accouoriod puedan presens—

). conjunto de sl esencin-

lidad.
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ie veivindicz como objeto de le presenie pa-
tente de introduceidn:

le~ Procediniento wora la elaboracidn de lecie
1fguida @ derivados lédcteos, yue counsiste esencizlmente

61 puytir de leche desecada en polvo, la cual és adicio-

madn en una proporeidn de un 5 a 10 ¢ 2 unag centidad pro-
porclouai de ggua inyectads o presidn en un tangue de
canacidad apropisda, previo tratamiento de esteriliza-
¢idn de la misma, en cuyo tan,ic se inyecta a conbinue-
cidn vagpor g alta temperaturs y gren presidn y, una vez
oomezcln pe e calentado un tanto, se remnueve la misnma
coupletanente wediante un sgitador, a fin de logzrar una
mezela nomogenea, todo ells manteniendo la entrads de
vapor ¥ huote tento dicha mezela haya alcanzado una ten—
peretura aproxlmada de unos 60 & 659 U., ei cuyo womento
¢ adade o dicha mezcla wn cuutidad de annteca vegetel
compiendida entre un 2 a un %, asf coun wnas 800 a
1200 unidades internscionales de vitamine A 7 unas 200
& 500 de vitamine D, prosiguiendo la agitscidn de dicha
mezcle wmientrar we hace agcender ls tempersture de la
wisme hosta unos 50 a 059 Uay con Lo gue s& conglgue la
visteurisecidn de la whems, alcanzada le cual ge nece
pasal el lIfquido del tangue mezclador o Wi aperato homo-

donde la mezcly es

1ol
oo wds i
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Zimo Qe atonluacidn, preversatens.ube

fu e, pers condletar cuys operacidn de red

wreisrantenente a base de placas con reguedlgiliios

srasa que todavia

asljeros que retienen los grumos de g
pudiere zirestrar, pasando Finaluente al 1lfiouido o un
velxl ewedor, preferventensnte del tipo de cortina tubu-—

lar, en donds 1o temporatura de ls mezcla se hiace descenw

der bruscameute nusta 20 @ 229 €., pasando @ la salida

del wverydjerador & un depbsito de reteucidu eu donde iew

soga dorante slgdn tiemvo y, de alif, = un tangue final

wdo, quedando ligla pars concumoe

2e- rrocediudento puro Lo eleboracidan de leche

I S G

llguide » Asrivados ldeteog, westdn la wveivindicacidn an-

toxrior, Lue Lo carecieriza nor el Lwseho d

T g gyhiv, para la

¢laboracidn de leche coun cueno, se sigus 1déuilco proce-

50, co. iz dnica adicid. de uwis propore’ én adecuada de

jawzbe de cnocolate, la cual o la mezmcla en el

tenue mesclador, restando S0 volumen del auua de la
111818 .

3e= Procediuiento para lz elaboracién de lech
1fguide y derivados ldcteos, sepin 1o peivindleacidn 1,
que we crrecteriss por el hecho de jue, para il elabo~
racidn do mixturs pars nelado, la mezclas se forma & ba-
pe de un 9, 8 12 de lecie en yolvo, un 10 2 15. de wan~
teea vegetal, tn 12 a 15 de azfcar, un 1 2 3¢ de gluco-
sa, un 0,1 & 0,5 de extabilisador, ua 5 0 & 70w de agus

v el wredho o bage dg log unldodes vitamfnicas [ unt ne-
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wueiin proporceibn de wmal, tratendo dlcha mezcla en la

Torme anteriormente expucsta, husta llegayw al equipo re-

Trigerador, en el gue la tempersbura de ddcha mezcla se

Lleva o unos 2 o 62 C., envesdndola directs a la sa-
lide de dicho equipo refriceindor en envasegs de naterial
adecuzdo, que se usntendrdn en refrigerador poirs COMEEI-
colén de equella wezcla,

4= Procediniento prra la elaborascidn e leche

reivindicaciones

1fguddn g derivados 1dcteos,

1l a 3, que ¢ coracteriza por el hecho de gue como ¢

pars oy
RIS 298

0 muntecH

se ubilizan pz renteneate srasas o
nantecas dexivodas de aceltes vegetalos hidrosenados.

Gem Frocedinienso ¢leboracidn Ge leche

Lz preceuve menovia conots de niove hojes fo-

vitas o ndguing cor ung sola cara.

SJorcelong, 6 de noviesbrs de 1962,
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