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PATENTE DE INVENCIO N»
“or VEIMIE afios

en Espalia, a favor de“HOLSTEIN & KAPPERT, Maschinenfabrik -~
Phoenix G.m.b.H., de nacionalidad alemans, residente en -
DORTMUND (Alemania) Juchostrasse, 20, cuya Patente tiene por
objetos

"PROCEDIMIENTO PARA LA ELIMINACION DE MATERIAS OLOROSAS O -~
GUSTATIVAS, INDESEABLES O NOCIVAS, DE LIQUIDOS COMO LECHE 0
SIMILARES",

R L™ Aa™e™s™ e ™" s ™

MEMORTIA DESCRIPTIVA

La invencién concierne a un procedimiento para la -
eliminacién de materias olorosas o gustativas indeseables 0 no-

civas, de lfiquidos como leche, derivados l4cteos o,productos -
lécteos.

Desde hace tlempo es conocido que determinados pas-
tos y otros piensos, ceden a la leche materiss olorosas o gus-
tativas desagradables y nocivas en la alimentacién, La repe-~ =
tide presencis de estas materias estd condicionada a la época
del afio y & la situaci&n geogrdfica o regional respectivamente.
Es necesaria su gliminacidén desde el punto de vista de la eco-
nomfa politica.

Ahora bien, como quiera que lag materias se presen——
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tan en las bebidas solo en fracciones minimas (0,1 hasta 00,0001
mg/1), su separacién resulta muy dificil. Esto lo mismo es de -
aplicacién a la leche de vacas, como a la leche de otros anima-
les domésticos o salvajes, como son cabras, bifalos, camellos.

Una desgasificacidn no ofrece un resultado favorable en la me~
dide necesaria.

Conforme a la proposicidn de la invencidn se propone
tratar el liquido con hidrégeno activado, con lo que las mate-
rias olorosas o gustativas se transforman en materias indiferen
tes organolépticamente,

Bn un paso mas avanzado de la invencién se propone,
que las materias indefefentes organolépticamente, asimismo —-
otras materias olorosas o gustativas, sean eliminadas de los -
1{quidos mediante un tratamiento con gases indiferentes, por -
ejemplo, nitrégeno, hidrigeno o vapor de agua.

Asimismo pertenece a la invencién impregnar el liqui-
do con una cantidad exactamente dosificgda de hidrégeno y acti-
far>éste a continuacizn, o administrar al 1f{guido hidrdégeno en
excego, pudiéndogse trabajar a la vez en contracorriente.

En un otro procedimiento Eonforme a 15 invencién se
adiciona al lfguido una mézcla de hidrégeno y de un gas inde-
ferente (por ejemplo, nitrégeno) durante el tratamiento, siendo
sustituido el hidrdgeno gastado de un modo continuo, o despues
del tratamiento de cada partida.

Pertenece asimismo a la invencidn, el que los gases -
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b4sicos, por ejemplo, nitrdégeno, sean utilizados en circuito -
cerrado y no se pierdan por lo tanto.

Los fallos aromdticos y gustativos de la leche se de-
ben probablenente a dos causas diferentes:

18,~ Materias aromdticas de aceites esenciales, alde-

hidos, cetonas, auinos y dcisos grasos libres de los pastos -

influyen gobre la formacidn de la leche ya en la misma ubre, -

adguiriendo de este modo la leche un sabor a»pienso o rancio.
22,. Reducciones quimicas en le leche después de su

produccién, o productos del proceso asimilatorio del orden de

las microflores tienen por consecuencia una oxidacién de los
dcidos grasos & cetonas y de los gliceridos no saturados, una
formacidn de peréx;do, una formacién de oxideido o similares,
debido a las gue se presentan variaéas corrupciones de sabor,
como rancidez de perfume, rancidez de aldehido, rancidez de -
peréxido, sebosidad o un sabor irritante.

. La invencién tiene en cuenta, que pare la eliming--
cién de estos fallos, originados de modo muy diferente, son -
necesarias también disposiciones variadas. Queda claro, enton-
ces, que es recomendable eliminar o transformar, por de pronto,

las materiss indicadas bajo 28, Estas materias tienen un paso
molecular mas elevado y, por loltanto, una menos presién de -
vapor que las materias referidas bajo 1l2)., Con uné destilacién
a base de gas bédsico solo pu;den ger geparados deficientemente

0 nada absolutamente., Con la disposicidn conforme a la inven-~
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cién se consigue esto, sin embargo, con lo que la bebida es ~

tratada con cantidades minimas de hidrdééno activado en presen-—
cia de materias, que cataliticamente aceleren el recurso de la
reaccidén. Las materias a eliminar sufren con este procedimiento
un retorno a la constitucién quinmica original o una transfor--
macién. Se reducen los perdxidos bajo una disociacién del agua,
las cetonas, mediante una acumulacién de agua, a alcoholes se-—

cundarios, los aldehidos, mediante una acumulacién de agua, -
a alcoholes primarios. Como quiera que las materias indeseables
egtdn presentes en cantidades de solo 0,1 hasta 0,0001 mg/l, -
incluso cantidades de hidrdgeno de solo -1- hasta 2cm3/1 de -

1iquido muestran el mas favorable efecto organoléptico.

Las materias que originan los fallos sefialados bajo s
12), presentan awfi una presién de vapor bastante elevada y, .-
porlo tanto, pueden separarse del lfguido también con ayuda -
de medios bdsicos conforme al principio de la destilacién con
gases bésicos. Em este caso, el medio bdsico puede ser tam---
bién un gas ajeno, que con la leche no entra en reaccién, y -
que es aportado desde fuera o producido en la misma leche.

Bl volumen del gas bédsico debe guardar una propor--
cién a la cantidad en peso del liguido tratade, que por lo -
menos cumpla la sigulente regla de'A#ogrado: "ha suma de las

presiones de vapor parciales de la mezcla de lfquido es: Pre~ ¢
gién parcial del gas bdsico, igual a: mole. vapor de liguido;-
mole de gas bdsico.

Mediante una apropieda combinacién de las dos dispo-
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siciones de procedimiento pueden ser eliminados los fallos de
ambas causas. .

En los andélisis quimicos del 1liquido tratado resulté
gue la prueba de metales catalizadores en la leche efé negati-
va, Se comprobd, ademés, una disminucidén del gradé'de acideg =
segin Soxhlet-Henkel, as{ como un aumento de la estabilidad de
la leche.

NOT A~

Se declaran como de novedad y propiedad para todo el

territorio espafiol el contenido de las siguientes:

REITVINDICACTIONES

&,- "Procedimiento para la eliminacién de materias
olorosag o gustativas, indeseables o nocivas, de lfquidos como
leche o similares", caracterizado por cuanto que el lfquido -

es tratado con hidrégeno activado, con lo que las méterias olo-
rosus 0 gustativas se transformen en materias indeferentes orga
nolépticamente, efectudndose la activacidn del hidrdgeno median
te un catalizador o por otro procedimiento.

28 - "Procedimiento para la eliminacidn de materias
olorosas o gustativas, indeseables o nocivas, de liguidos como
leche o similares" conforme a la reivindicacién 1%, caracteri-
zado, por cuanto el liquido es impregnado con hidrégeno dogi--
fiecado.

%&,- "Procedimiento para la eliminacidn de materias
olorosas o guatativas, indeseables o nocivas, de liquidos como

leche o gimilareg", conforme a la reivindicacién 12, caracteri-
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zado, por cuanto al lfquido se adieciona hidrdégeno en exceso.

48 ,~ "Procedimiento para la eliminacidén de materies
olorosas o gustativas, indeseables o nocivas, de lIquidos como
leche o similares", conforme a la reivindicaciin 12, caracteri~
zado, por cuanto al lfquido es adicionado una mezcla de hidrd -

geno y de un gas indeferente, por ejemplo, nitrégeno.

5% .= "Procedimiento para la eliminacién de materias -
olorosas o gustativas, indeseables o nocivas, de lfquidos como
leche o similares" conforme a las reivindicaciones 1% hasta 42
caracterizado, por cuanto las materias indeferentes organolép -
ticamente, as{ como otras materias olorosas o gustativas, son
eliminadas del liquido mediante un tratamiento con gases indi -
ferentes, por ejemplo, nitrdégeno, hidrdgeno o vapor de agua.

68, "PROCEDIMIENTO PARA LA BLIMINACION DE MATERTAS
OLOROSAS O GUSTATIVAS, INDESEABLES O NOCIVAS, DB LIQUIDOS COMO
LECHE O SIMILARES".

A efectos de Prioridad y de conformidad con 1o dise-

puesto en los convenios internacionales de los gue Espaila es -
gignataria, se reivindica expresamente la obtenida con la Pa-
tente Alemana n® H 53.385 IVa/53e de 29 de Julio de 1.964.

Todo ello, conforme se describe y reivindica en 1a7pre-

sente memoria que consta de SESIS hojas escritas a mdquina por

una sola de sus caras.

Madrid, 5 ta. 1.965
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