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) Las harinas lacteadas en Espana (I): 1865-1965

RESUMEN

Revisién histérica sobre los origenes de las harinas lacteadas y de su introduccién en Espafa.

PALABRAS CLAVE Se describen los productos comercializados y relacionan las principales empresas dedicadas

a su elaboracién y distribucién hasta 1965. Por lo que a la composicién de los productos se

Harinas lacteadas; refiere, se observa un cierto grado de variabilidad en las formulas mds antiguas y también la

alimentacion infantil;

dietética;

historia.

evolucién de los ingredientes utilizados (aumento de hidratos de carbono solubles, mezclas
de harinas, enriquecimiento de vitaminas y minerales, etc.) y de la calidad de los productos,
gracias a la mejora de conocimientos sobre alimentacién infantil y tecnologia de alimentos.
En relacién con las empresas elaboradoras, destaca la existencia de un proceso de seleccién
y concentraciéon que se produjo hasta la década de los afios 30, mientras que durante la
siguiente, aparecieron nuevos elaboradores, algunos con una vida relativamente corta y
otros que finalmente acabarian posiciondndose en el mercado y son todavia activos en la
actualidad.

Esta obra estd bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-NoComercial-SinDerivadas 3.0 Unported.
Mas informacion: http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/deed.es_CO
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) Milked flours in Spain (I): 1865-1965

ABSTRACT

KEYWORDS

The paper deals with an historical review of the origin of milked flours, and their introduction

in Spain. Commercial products are described and a list of main factories producing and

Milked flour;
infant dietetics;

history.

distributing them (until 1965) is included. Product composition shows a high level of variability,
mainly due to the quick evolution in the use of different ingredients (increase of soluble
carbohydrates and blended flours, fortification with minerals and vitamins, etc.). Ingredients
and composition were changing along the years according to the increasing knowledge in

nutrition sciences and food technology. Regarding the factories producing milked flours, we
can observe a concentration trend during 20’s and 30's. In contrast, in further decades new
producers appeared in the market and some of them are still actives at this moment.

‘ INTRODUCCION

Los importantes avances de la ciencia (quimica de los ali-
mentos, fisiologia de la nutricién, higiene, etc.) y de la tecno-
logia (tratamientos térmicos, utilizacién industrial del vapor,
procesos mecanicos, etc.) producidos durante el dltimo ter-
cio del siglo XIX 'y ante la necesidad de resolver los numero-
sos problemas relacionados con la salud infantil (lactancia
materna dificultada, tasas de mortalidad, trastornos de cre-
cimiento, enfermedades infecciosas, etc.) explican la apari-
cién en el mercado de numerosos preparados destinados a
substituir o complementar la leche materna y también para
proporcionar la energia y nutrientes necesarios para la eta-
pa de transicién a una alimentacién mas diversificada®. En
cualquier caso, era necesario buscar soluciones a algunos
problemas cruciales: a) las diferencias de composicién exis-
tentes entre la leche humana y la de vaca; b) Ia fisiologia del
proceso de la digestién durante los primeros meses de vida
y c) el conocimiento de los requerimientos necesarios para
un crecimiento 6ptimo. Con objeto de resolver algunas de
estas cuestiones, se disefiaron diversos tipos de productos
(“proprietary foods”) que Coutley? clasificaba de la siguiente
forma:

- Elaborados con leche: condensada (con o sin azlcar), en
polvo, peptonizada.

- Elaborados con leche y cereales: con almidén mayorita-
riamente no modificado (Nestlé, Anglo-Swiss, etc.), o trans-
formados en maltosa y dextrinas (Allen and Hanbury's) y
productos ldcteos elaborados con leche parcialmente
peptonizada o con adiciéon de fermentos, conteniendo
almidén parcial o totalmente transformado (Benger’s,
Carnick’s, Horlick’s).

- Elaborados exclusivamente con cereales: con almidén
no modificado (Robinson’s, Frame’s, Ridge’s, Neave's),
modificado por accién de las diastasas (Savory and
Moore’s) o completamente modificado (alimentos de
Mellin y de Horlick).

Si bien, inicialmente, la adicién de carbohidratos a la leche
de vaca tenia por objeto compensar la diferencia existen-
te entre ésta y la humana, Unicamente los preparados del
primer grupo se utilizaron efectivamente como verdaderos
sustitutivos desde el nacimiento, ya que en otros casos pron-
to surgieron evidencias sobre la no idoneidad de introducir
almidén, proteinas de origen vegetal, etc., en la alimenta-
cién del lactante.

Dentro del sequndo grupo (mezcla de leche y cereales) se
incluian productos de composicién variable en cuanto a pro-
porciones de harina, leche y azlcar y también, en su caso,
al grado de hidrolisis del almidén. De él formaban parte las
denominadas harinas lacteadas y las leches malteadas que,
junto con los del tercer grupo, se utilizaron para la lactancia
mixta formando parte de lo que hoy se denomina alimenta-
cion complementaria (o “Beikost”)?.

‘ LAS HARINAS LACTEADAS

Durante la década de los afios 60 del siglo XIX y casi de
forma simultdnea, dos figuras de origen aleman realiza-
ron sendas contribuciones relacionadas con la busqueda
y formulacién de alimentos adecuados para la nutricién
infantil. El primero de ellos, Liebig (Darmstadt, 1803- Mu-
nic, 1873), en base a sus investigaciones y conocimientos
sobre la composicion de la leche (elementos pldsticos y res-
piratorios), elaboré en 1865 un producto (“Neue suppe fiir
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kinder”), destinado a complementar, en su caso, la leche
materna y también para la etapa del destete’ En la biblio-
grafia de la época se diferenciaban, no obstante, dos pro-
ductos distintos: “Liebig’s food” (harina de trigo y malta de
cebada a partes iguales, salvado y bicarbonato potdsico) y
la denominada “Liebig’s soup” (mezcla harina de trigo, leche
entera, malta y el bicarbonato)? En una nota redactada por
Hassal en 1865°, se da cuenta de esta innovacién y detalla
la composicién del producto (Tabla 1). Debe decirse que su
densidad nutritiva era muy elevada (“double the concentra-
tion of women’s milk”), pero por su composicién, fue objeto
de criticas por parte de algunos sectores médicos, debido
a la presencia de almidén, por no prevenir el raquitismo,
etc. El producto se comercializé en distintos paises europeos
y también en los Estados Unidos (1869), siempre acompa-
fiado de una intensa campafa publicitaria. En Inglaterra,
una compaiifa adquirié los derechos de la patente (Liebig’s
Registered Concentrated Milk Company Ltd.). Mds tarde, la
formula se simplificé6 dando lugar a productos que fueron
también muy populares como el “Mellin’s Food for infants and
invalids” y “Horlick’s malted milk” y el éxito comercial obtenido
hizo que pronto surgieran imitaciones del producto (Hawley,
Wagner, Carnick, etc.), algunas de las cuales recomendadas
como “alimentos mejores que la leche de las nodrizas”®”.

Por aquellas mismas fechas (1867), en Suiza y de forma casi
paralela, Nestlé (Frankfurt 1814 — Blonay 1890), quimico-
farmacéutico establecido en Vevey, también preparé un ali-
mento capaz de substituir a la leche materna (a partir de las
primeras semanas) en aquellos casos en que no era posible
la lactancia natural. El propio Nestlé, comenta los origenes
de su contribucién: “Una vecina que habia sufrido una grave en-
fermedad, tuvo un hijo... era un nifio enclenque que rehusaba todo
alimento incluso la leche materna.. EI Dr. Schnetzler me llamé
para hacer un ensayo con mi harina... El nifio la tomé... y es en la
actualidad un vigoroso nifio de siete meses.”. Asi nacio la “Farine
lactée”, elaborada a partir de una mezcla de leche (35%),
galleta de harina tostada (47%) y aztcar (20%) (Tabla 1), que

daria nombre genérico a este tipo de productos y que tuvo
un gran éxito comercial en toda Europa, América y Australia.

A partir de entonces, los preparados infantiles iniciaron un
proceso de evoluciéon y mejora constante. Pronto empeza-
ron a utilizarse otras harinas (maiz, arroz, cebada, etc. y sus
mezclas) y leche condensada, en polvo, descremada, etc,,
como ingredientes que mejoraban aspectos nutricionales
(p. €j., digestibilidad, valor nutritivo) y tecnolégicos (p. €j,
solubilidad, estabilidad, etc.). En este sentido, es importan-
te destacar que la posibilidad de utilizar leche condensada
como ingrediente comporté que, a muchos elaboradores de
la misma, les resultara relativamente facil preparar tam-
bién harinas lacteadas. Esta circunstancia explica en cierto
modo, la posterior fusién del laboratorio Nestlé con la An-
glo-Swiss Condensed Milk. Co. Por otra parte, dado el éxito
que se obtuvo con la utilizacién de la leche condensada en
la alimentacién del lactante, la oferta de harina lacteada de
la misma marca para la etapa posterior al destete era una
buena estrategia comercial y de fidelizacién de los consumi-
dores; y por ello, muchas marcas siguieron esta pauta de
elaboracién simultdnea de ambos tipos de productos (Mont
Blanc, Nestlé, El Nifio, etc.).

Consolidado el producto, la férmula habitual de la harina
lacteada consistia en la mezcla de un 50% de harina, 25%
de leche y 25% de azlcar®. Muchos afios mas tarde y con
el proceso mejorado, Issoglio detalla los siguientes aspec-
tos de interés relacionados con su elaboracién: “..sémola con
igual volumen de agua... autoclave... se afiade malta.. hasta que
todo el almidén se haya sacarificado. A 100 partes de la disolucién
se aiaden 10 de leche en polvo, 1 de mantequilla, 20 de harina...
y 0,2 de carbonato aménico. La mezcla se corta en forma de ta-
bletas... se evaporan a sequedad y se pulverizan™. Por lo que a
las caracteristicas de los productos se refiere, se establecian
los siguientes pardmetros de composicion: “No deberd con-
tener mds del 6% de humedad, menos del 3% de materia grasa
de leche, menos del 10% de lactosa, del 25% de sacarosa, siendo

KI'abla 1. Composicion centesimal del alimento Liebig y de la harina lacteada Nestlé, correspondiente a dos formulacione5\

distintas del siglo XIX.
Componente Liebig® Los Nifos®? Nestlé?
Grasa 8,49 4,20 4,25
Proteicos 15,84 9,75 11,0
Hidratos de carbono
solubles 37,73 (glu.) / 10,90 (lac.) 7692 A 0,91 ......
almidon 27,04 36,86
Minerales 1,77 1,70
K Agua 6,74 5,0
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su composicién centesimal media la siguiente: agua 1,5, protei-
nas 14,5, grasa 6, azticares asimilables (lactosa 10, sacarosa 27,
maltodextrina 27) 76, cenizas 2."°. No obstante, debe hacerse
constar la existencia de un cierto grado de variabilidad y/o
modificacién de la composicién (entre marcas y para una
misma marca), en funcién de nuevas evidencias cientificas y
también que algunos tratamientos térmicos y/o la presen-
cia de grasa, hacian que la estabilidad de las harinas frente
a la oxidacioén fuera baja y en consecuencia, corta la vida atil
del producto.

Finalmente debe comentarse que a diferencia de las leches
de inicio y dadas sus caracteristicas de composicion, edad
de utilizacién recomendada y destinatarios (nifios, ancianos,
enfermos), las harinas lacteadas se distribuyeron ya desde
sus origenes en oficinas de farmacia, pero también en dro-
guerias y tiendas de ultramarinos, quedando por tanto ex-
cluidas de los debates e intereses profesionales generados
entorno al concepto de alimento-medicamento.

‘ HARINAS LACTEADAS _
COMERCIALIZADAS EN ESPANA

“Harina lacteada” (Nestlé): La introduccién de Nestlé en
Inglaterra (1868) y las relaciones comerciales existentes en-
tre este pais y el sector vinicola andaluz, propiciaron que
a través de este canal se formalizara la representacién de
esta empresa en Espafia, siendo de Jongh, de Jerez de la
Frontera, uno de los que asumiera inicialmente esta funcion.
Los primeros botes de harina lacteada llegaron a Espafa en
1870 y una de las primeras referencias del producto apa-
recié en un anuncio de la farmacia del Dr. Alifio (Valencia)
publicado en 1879, en “La Alianza”. A partir de entonces
abund¢ la publicidad (en la prensa y material de promocién)
sobre la calidad e idoneidad del producto, avalada por el Dr.
Benavente de la Inclusa de Madrid: “Puedo asegurar.. haber
encontrado en la Harina Idctea del Sr. Nestlé un medio que evitard
en lo sucesivo todo conflicto por falta de nodrizas... se han nutri-
do y han resistido a las causas mérbidas del establecimiento con
mds facilidad que los demds expdsitos sometidos a la lactancia
natural”?. Curiosamente, en ocasiones, se hacia referencia
a problemas que por aquél entonces debian darse con este
tipo de productos: “...Idstima que en algunos de esos millares de
establecimientos donde se expende la harina Idctea, se halle este
articulo alguna vez un tanto rancio!*2,

En 1884, también se anunciaba la Harina Lacteada elabora-
da por Anglo-Swiss Condensed Milk Co. (Cham, Suiza), pro-
pietaria de la marca de fabrica “La Lechera”. Esta empresa,
como ya se ha comentado, se fusion6 con Nestlé en 1905,
afo en el que precisamente también se inicié la fabricacion
de harina lacteada Nestlé en La Penilla.

Pronto se desataron algunas guerras comerciales, como lo
demuestran los siguientes comentarios aparecidos en la
prensa de la época “..algtin competidor recomienda mezclarla
con leche...”, o bien “...harina (Nestlé)... a no haber venido a dis-
putarle la supremacia el famoso lactante de Schneebelli, harina
ldctea perfeccionada, elaborada en Affoltern (Suiza), comerciali-
zada en Espaiia con el nombre de Los Nifios”*3, Esta referencia
tiene un especial interés puesto que, afios mas tarde, apa-
receria en el mercado la harina “El Nifio” (que finalmente
seria absorbida por Nestlé) y también porque estaba enton-
ces avalada por los médicos Vidal Solares (que luego, tras la
fusidn, también avalaria a la harina Nestlé) y Guerra Estapé
(“No dudamos que dentro de breve tiempo llegard la harina per-
feccionada de los sefiores Schneelebi y Cia. a ser el Gnico y exclusi-
vo alimento que podrd suplir a la leche materna.”).

El afio 1908, Nestlé&Anglo-Swiss Condensed Milk C2 anun-
cia una importante modificaciéon del producto, consistente
en una reduccién de la cantidad de almidén y aumento de
la proporcién de maltosa y dextrina. En 1920, se constituyd
la Sociedad Nestlé Anénima Espafiola de Producto Alimen-
ticios (Nestlé- AEPA) que continud preparando la harina lac-
teada (con recomendacion “a partir del 52 mes”) (Tabla 2),
incluso posteriormente, con adiciéon de extracto de higado
de bacalao, hasta que ya en la década de los afos 50, fue
substituida por la papilla de trigo con leche “Celac”*1>. Tam-
bién el Eled6n y el Pelargon, elaborados a partir de 1931y
1944 respectivamente, fueron productos emblematicos de
Nestlé con una formulacién directamente relacionada con
la harina lacteada.

Cabe comentar que el éxito de la harina Nestlé provocé la
aparicién en el mercado de otras que aprovecharon la popu-
laridad, la marca o el origen de aquella. Son ejemplos la ha-
rina lacteada “La Suiza” o la “Nesley” (“La inmejorable harina
lacteada suiza”), elaborada en Granada.

“El Nifo"” (Sociedad Lechera Montafnesa): La harina lactea-
da “El Nifio”, elaborada por la Sociedad Lechera Montafiesa
AE. en su fabrica de Torrelavega, aparecié en 1928 y gozé
de una gran popularidad. Esta empresa, con sede social en
Barcelona, apoy6 su intensa campafia publicitaria en su ca-
rdcter exclusivamente nacional (incluso se posicioné publi-
camente a su favor un denominado Comité femenino pro
produccién nacional)'® y también, en opiniones médicas, en
especial de las del Dr. Martinez Vargas, uno de los padres
de la pediatria espafiola. Fue la gran competidora de Nestlé
que, finalmente, adquirié la empresa en octubre de 1930, si
bien la marca “El Nifio” no desaparecié del mercado de for-
ma inmediata, con una composicién prdcticamente idéntica
a la de Nestlé (Tabla 2). El producto fue objeto de una inten-
sa campana publicitaria en la que se destacaba la presencia
de “una substancia vitaminica que evita el raquitismo, y cuando
ya existe, lo cura” (ergosterol “irradiado”) y, ademas, que la
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harina era “auto-digestiva y de una asimilacién perfecta.”.

“Natel lacteado” (Laboratorio Llopis): A finales de la déca-
da de los afios 20, el Laboratorio Llopis, ubicado en Madrid,
elaboraba el producto denominado NATEL, con dos presen-
taciones distintas: harina y harina lacteada. También en este
caso, el producto estuvo acompafiado de una intensa cam-
pana publicitaria, avalada por facultativos de la Inclusa o de
la Gota de Leche de diferentes ciudades espafiolas y tam-
bién, de forma muy destacada, por Finkelstein, director del
Hospital de Nifios de Berlin®. Se publicitaba como ideal para
la preparacién de biberones y también para la alimentacién
de ancianos desnutridos y afectos de intolerancia gdstrica
o intestinal. Segln consta en los anuncios de la época, el
producto fue declarado de “utilidad publica”, incluido en el
los petitorios “de las Beneficencias municipales” y “de Sani-
dad Militar” y adoptado en las inclusas, asilos, dispensarios,
sanatorios”*%, Finalizada la guerra civil espafiola, el Labo-
ratorio anuncia la reanudacion de la produccion (“... Resurge
la industria nacional...”) de la que, afios mds tarde (década de
los 40), se harfa cargo la “Sociedad Espafiola de Industrias
Quimicas y Farmacéuticas Llofar”. Natel lacteado estaba
“desecado al vacio” (para prevenir la oxidacion) y preparado
a partir de la siguiente formula: “Harina dextrinada, azcar,
leche en polvo, fosfato cdlcico y complemento vitaminico”?.

“Harina lacteada” (Sindicatos Agricolas Montaiieses. SAM):
Esta cooperativa lechera inauguré en 1932 una moderna fa-
brica en Renedo de Piélagos. En ella se elabord, entre otros
productos, una harina lacteada cuya composicién se repro-
duce en la Tabla 2. Durante las décadas de los afios 40 y
50, esta empresa tuvo una gran expansion y fue una fuerte
competidora de Nestlé en el campo de la alimentacién in-
fantil?>%,

“Eutrogen” (Laboratorios Artiach S.A): Si bien esta socie-
dad inicié sus actividades en 1935, su constitucion formal

se produjo en 1940, en Zaragoza, y adquirié una gran noto-
riedad por la elaboracién de harinas irradiadas. A principios
de los afios 50 elaboré una harina lacteada denominada
Eutrogen, anunciada como un alimento completo en el que,
en cierto modo, se introdujo el concepto de “complemen-
taciéon proteica”, mediante mezcla de harinas dextrinadas
de diferentes cereales y adicién de aminodcidos esenciales.
También estaba adicionada de lactoflavina. La proporcién
de ingredientes era en este caso de 54% de harinas, 25% de
leche en polvoy 20% de azlcar. Posteriormente, estos labo-
ratorios lanzaron una “Lacto-harina”, con la denominacién
de Gludine.

Harina lacteada (Laboratorio ORDESA S.A): Empresa
creada en 1943 en Tamarite de Litera, elaboraba diversos
productos de dietética infantil tales como leche “materni-
zada”, harina irradiada, dextro-vitaminada y lacteada. Con
posterioridad y tras su venta traslado su sede a Hospitalet
del Llobregat. La harina lacteada elaborada (Tabla 2) tenia
como ingredientes harinas irradiadas y leche en polvo “ma-
ternizada”. Aflos mas tarde, este producto daria paso a la
harina “Blevilat”.

Otras harinas lacteadas comercializadas:

Ademas de las marcas citadas, que por su volumen de ven-
tas y popularidad fueron las mas representativas del sector,
desde principios de siglo también se distribuyeron otras que
tuvieron un éxito comercial mas reducido, ya sea por las ca-
racteristicas del preparador, por el ambito de distribucién
mads restringido o bien por su menor impacto publicitario.
Entre ellas, pueden citarse las siguientes:

Maguilla: sus mensajes publicitarios pueden consultarse
desde 1881. Elaborada en Paradas (Sevilla) por el médico
cirujano E. Maguilla, adicionada de fosfatos, estaba avalada
por la Real Academia de Medicina de Sevilla, como “el mejor
alimento para la crianza de los nifios”* y ademas, “es la mejor

KI'abla 2. Composiciéon centesimal de algunas de las principales harinas lacteadas comercializadas en Espafia hasta\

1965. (*) Segun etiquetado original del producto.
Componente Los Nifos®? El Nifio? Nestlé* SAM? Ordesa (*)
Grasa 6,20 6,12 6,0 13,30 8,40
Proteinas 11,97 14,02 14,28 17,00 12,70
Hidratos de carbono
solubles 62,50 62,80 35,30 72,40
almidon 76,63 13,64 13,35 28,20*
Minerales 2,19 2,12 2,16 3,2 3,50
Agua 2,41 1,6 1,41 2,90 3,00
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y mas barata””. Halonso: anunciada a partir de 1907 y pre-
parada por el Laboratorio Halonso de Reinosa. El reclamo
publicitario era, I6gicamente, la calidad de la leche utilizada
y ademas el ser un producto “autodigerido y fosfatado”. Bebé:
comercializada a principios de siglo “preparada con leche pura
de la Montafa, Santander, sustituye o ayuda a la nodriza desde
los primeros dias.”?. Durante los afios 40, todavia se elabo-
ré por los Laboratorios Bético, como un “alimento dietético
para nifios, enfermos y ancianos”*. Harina azoada lacteada (de
Stedman): producto de importacién, elaborado por J. Sted-
man (Londres) y distribuido durante los afios de fin de siglo
XIX, con el slogan “Harina azoada lacteada... preparada por J.
Stedman de Londres... el mejor alimento para nifios y personas
débiles...”*. En nuestro pais, su vida comercial debié ser muy
corta. Erba: elaborada por Diet-Erba, divisién creada tras la
muerte del fundador (1888) de los Laboratorios Carlo Erba
(Ozzano Taro). Comercializada en nuestro pais durante los
afos 20-30, se anunciaba como “La dnica inscrita en la Far-
macopea Oficial Italiana”%3*, Ambri: durante los afios 30, se
preparaba en la empresa Productos Nacionales Alimenticios
(Ledn), y en cuya composicidén entraban a formar parte los
huevos (quizds tomando ejemplo de la ovomaltina)®2. Se pre-
pararon dos formulaciones distintas (n? 1 para nifios meno-
res de 6 meses y n? 2 para mayores de 6 meses y adultos).
Hispalis: elaborada en Sevilla durante la posguerra, fue ob-
jeto de una intensa campafia publicitaria (jotro triunfo espa-
fiol!) en la prensa local y, curiosamente, estaba elaborada
en un horno (Horno de San Ramoén) de Sevilla. Su eslogan
publicitario era “la mejor y la mds barata”. Harina lacteada
CCA (Cooperativa Central de Abastecimientos - Laborato-
rios VITA S.A): Laboratorios Vita, S.A. inicié sus actividades
en el afo 1937 en unas instalaciones ubicadas en Barcelona.
Finalizada la guerra civil, algunas cooperativas pasaron a
manos de la denominada Cooperativa Central de Abasteci-
mientos, con sede en Madrid®. Bajo esta marca (CCA), dis-
tribuy6 una harina lacteada (elaborada en las instalaciones
VITA S.A), obtenida mediante “maitosaje en liquido, desecacién
al vacio y enriquecida con vitaminas A y D”, bajo la direccién
de P. Bofill. En 1941, la sociedad inauguré unas modernas
instalaciones de productos médico-dietéticos*. Edesia (La-
boratorios Dalmau): esta harina, de la que se desconocen
sus caracteristicas, aparece en la relacién de especialidades
farmacéuticas de 1946%°. Raza (Pujol Oliva): preparada por
Pujol Oliva (Productos Raza) en Guissona, durante la década
de los afios 50%.

‘ CONCLUSIONES

1) Las harinas lacteadas han representado una aportacion
fundamental a la alimentacién infantil complementaria
y, con modificaciones justificadas debidas a los avances
de la nutricién, ha perdurado hasta nuestros dias. Si bien

hasta la mitad del siglo XX, no era infrecuente prolongar
la alimentacion con leche materna hasta los12 018 ein-
cluso mds meses, era conocido el hecho de que la leche
materna no podia cubrir algunas de las necesidades del
lactante a partir del tercer mes (Vitamina D), cuarto (Vi-
tamina C), sexto (complementacién energética mediante
el aporte de hidratos de carbono) y décimo (aporte com-
plementario de proteinas). Y estas necesidades son las
que, en definitiva, vinieron a cubrir las harinas lacteadas.
No obstante también es cierto que, en algunos ambitos,
las harinas comerciales no sustituyeron a las preparacio-
nes caseras elaboradas a partir de una composicién muy
semejante.

2) Su éxito comercial explica el origen de grandes empresas
del sector, algunas de las cuales han permanecido acti-
vas casi desde los inicios de este tipo de productos has-
ta nuestros dias (Nestlé), otras muchas (El Nifio, SAM,
Artiach, etc.) han desaparecido del mercado por causas
diversas, mientras que un tercer grupo ha iniciado sus
actividades en afios posteriores y son aun vigentes (Or-
desa).

3) Las formulaciones iniciales de Liebig y Nestlé, sufrieron
diversas modificaciones durante el periodo estudiado
(1865-1965). En cuanto a los ingredientes cabe desta-
car, por una parte, que la leche en polvo se sustituyd
durante un periodo relativamente largo de tiempo (has-
ta los afios 40) por leche condensada y, por otra, que
no fue hasta finales de la década de los afios 30 cuando
empezaron a utilizarse mezclas de harinas de diferentes
cereales.

4) De la observacion de los datos de la Tabla 2, puede
concluirse la existencia de una notable variabilidad en
funcién de las distintas marcas, en especial por lo que a
proteinas y grasas se refiere. Por otra parte, una de las
modificaciones mds notables, fue el aumento de la pro-
porcién de hidratos de carbono solubles y previamente
hidrolizados por acciéon de la malta (dextrinas) y tam-
bién, a partir de finales de la década de los afios treinta,
la adicion de diferentes vitaminas (en especial de la D,
ya sea por irradiaciéon o mediante la adicién de aceite de
higado de bacalao) y minerales (calcio, en especial).

5) Desde un punto de vista tecnolégico destaca la mejora
de los procesos de obtencién de leche en polvo, en su
caso, de la irradiacién (El Nifio, Artiach, etc) y la aplica-
cién de la desecacién al vacio, con objeto de prevenir la
oxidacion.
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