Se

10.

15. -

PATENTE DE INVENIon g4 8 49 °
‘ porxr 20 afios _
por “UNOS PERFEOGIéNAMIEHTOS EN LA FABRICACION DE
1A I.AG',I:OSA’" e favor de Don A. Hervet '.Be:!.er; alemﬁn;
domiciliado en Barcelona.
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Como residuo de la fabricacifn del queso, gque-

da en caniided respetable, ¢l suero; el cual puede

. convertirse en primera materia para la obtencifn de

12 lactosa (6§ asucar de leche) y como residuo de es~
ta obtencién la albfimina. Ambos proamtoé tienen ex~
celente aplicacién; ¥ es blamentable que hasgta hoy
formen parte de log contingentes de importacién,

glendo posible y relativamente fdcil surtir el mexr-

cado Hacional con el racionsl aprovechamiento de

aquél suero, que hoy se despexdicia.
Suman wiles de litros las cantidades de suero
gue dessghan las f8bricas de queso, que representan

miles de kilos de lactosa. Seguramente las necesi-

_dades de consumo de esta materia en Espafia pueden

' evaluarse en unag 50 toneladas al afio que actogl-

mente emtran del extranjero.

A titulo mersmente indicative podemos citar
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como &plicaciones corrientesde la laetosa las siguien-
tes.
20, ' En la industrie farmacéutica se emplea lo Lacto-

sa en un gran nfmero ds preparados, principalmente
en lo8 alimentos dietéticos y en los asimilables pa~
ra la infancis, alimentos ricos en lactosa y vitemi-
nas. '

25. Su adiclfn en pequefias cantidsies a la pasts pa~
ra pan y bizcochos; aumenten el vaior nutritivo de
estos alimentos.

En la preparacibn de comservas de frutas, juegs
nn papel importante ente todo en la conservaeclidn de

30. frntayligeramenxe acidulada; habiéndiose observado

. qus asegura una mejor consServecitn de lag frutas de

carnen blanda, como fresa, cereza y otraa. & causa

de la transformaclién que sufre, 44 origen 2 una &~
bil proporeibn de acido lactico que awmente la resis-
T35, tencia de egks frutes a la accldn de los agentes de
conservacibpn y reduce al mismo tiempo su decoloxa-
eibn. | | | '
- En la conservacifn de la cerne de cerdo, el
empleo de pequefias contidades de lactosa al 1 o 2 %
40, permite reemplasar la sal; el nitro etec., aseguran-
4o una buena conservacién del sabor, de la colora-
cién y de la censistencia de estos prodmctos. La lac-
tosa y las pequeilas cantidanes de acido léctico,
que origina, pueden ser empleados para la proteccibn
45, de conservas de-carne y son superiores & los nitrl-
tos, bajo el punto de vista higiénieo,
.En la preparscifin de jugos de fruta camo naran-
ja, 1limén u otres por comcentrecién al vacio; la

lactosa favorece su calidad y is 2l mismo tiempo un
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excelente agente de conservacién de las esencias de

fratae de f£4cil oxidacidn.

En la pirotecnica.

En la indvstria del jabdn, punes estabiliza lasg
materias colorantes, como la clorofila, y la trans~
parencia del jabbn.

Se han realizaio ya tentativas em Espaila para
beneficiar el suero que sigulendo teoriss y nomes
preconizedas por diferehmes autores han tropezado
en ls realidad con dificultsdes técmicam, qus en el
emtranjero han dado origen & procedimientos patenta~
dos, y por ello en Espafia tales intentos han fracasa—
do sconomicamente.

Bl récuzmente basandose en sas estudios cienti-
ficos sobre ests materia y en sus numeroses experien—
clag de lsboratorio e industriales, ha coﬁéretado,
ideado y puesto en ejacncién préctica unos perfeccio~
nemientos en la febricacifn u obteneién industrial
de la lactosa, gue por ser nuevos y de su propla in-
vencifn solicita se le ggranticen en su propledad y
explotacifn exclusiva medlante la concesién de la
patente de invencibm a que se yefiere la presente me-
mnoria descriptiva.

De modo suscinto describimos a continuacién lo‘
gue representan tales perfecclonamientos en este
proceso industrial. ‘

S8e parte de la propia fibrics de queso, y Se
transporta el suero fresco y saliente d4e aquél por
tuberia tamizéndiolo en f£iltro de lienzo, hasta unos
depbtsitos, donde se‘neutraliza con,salas‘alcalinas.
Se logra con ello una geruntisa méxima de pureze y

de frescor y de eliminagibn de la fermentacibn lac-
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Estos depfsitos tienen comunicacién directa
con un condensador o tacha, de fowmma cilindrica, don~
de se hace entrar el smero neutralizado y filtrado,
poco a poco hasta llenar la tachs hasta su mitad.

En los concentredores corrientes se efectus la cale-

. faccibn por medio de haces tubulares a doble fondo,

gue presentan el gron inconvenlente, que durantc la
evaporacién el jugo Se enturbia y que se forman de-

pbeitos o incrustaciones scobre los tubos de calefac-

cifn y sobre las paredes de la tacha, por lo cusl

el rendimiento del aparato disminuye bastente, a
wés de la gran dificultad de la limpieza de los apa-
ratos pars separar estas lmcrustacicnes. Con ol fin
de evitar este gran inconveniente, que presenta uns
comsiderable pérdlda de tlempo, y por lo tanto, de
Vapor pars la evaporacibn, lo que encarece la fa-
bricacibn, el recurrente ha idesdo la evaporacifn
por circulacibn continue, aplicands a la tacha al
vaclo, otro aparato de forme parecida & un aparato
recalentadoxr, por donde hace entrar el suero y don~
de se efectus la evaporacidn; hasta la densidad de
anos 15 grados Beaumb. -

Bl 1fquido concentraao'pasa o un sutoclave a
fin de separex la albfmina, gran obstdculo para la
cristaiizaciﬁn de la lectosa. Para tal objeto se
emples un autoclave provisto de un diafragme bori~
gontal y uns espita de vaciado junto sl fondo, ca-
lentando hasta 80° €, inyectando vapor directo.
Con el calor se coagula la alblmine, y se separa

compacta en la superficie, despubs de un reposo
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de unos 30 minutos. Sobre el aparato hace caer sgua,
en forme de liuvia, para enfriar el liguido rapida-
mente, evitando por tal procedimiento qme el jugo
8e oscurezea, facilitando asf el blangmeo nlterior.

Bl Mguido, recogide y previamente colado por
un lienzo para recoger particulas de albfimina, se
concentra nuevamente al vaecio, hasts una densidad
de 35 grados Beaumé. En caliente se vierte en cube~

tes para provocar su cristalizacibnm, cbienlenio 1a

- lactosa en bruto de color ama¥lllienteo claro y libre

ya de alblminsa,

Los cristeles de la masa coclda las .ae'para pox
centrifugacidn, lavando la masa varias veces con
aguz destllads, y las aguas medres que contiensn
upa considereble cantidald de lactoess, son concentra—
das nnevamente Jjunto con el suwero fresco.

Pars la refinscifn del producto en brito, sé
disuelve en wna calders, a una concentracifn de 14
grados Beaumé, afiadiendo un 1 % del peso de azucar,
de carbbn activo en mezcls espeeiel, y nn 0,2 % de
feido acetico. Se calfenta hasts 50° C. agltanio

constantemente, Se eleva la temperatura, y cuando

‘eatf préxims la ebullicién, se agregs un 0,2% de

sulfato de‘magnesia, ¥y prolongando la ebullicibn
unos minutos, a £in de que el carbdn actue, y se
‘precipi’cen a la vez las lmpurezas contenides en
el solnto.

8¢ pasa en caliente por un £iltro prensa, Se
cond ensa nuevammfe a. vaclo a una densided de 35

grados Beaumb, y ol jarabo' se vierte en caliente,
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& las cubetas cristélizadoras.

Por centrifugacifn se pepara los cristales de
lz masa cristalizeda, lavendola repetidas veces con
agua destilada, y secandola en una estufa al veeio.
Las aghag madres que separs por centrifugacibn, se
smplean para disclver el producto en bruto, obtenien~
do me jor rendimiento, que comensandolas nusvamente .
El producto completamente seco y ante todo fxio, se
pulveriza en molinbs éSpeciales, hablendo dado el me~

Jor resultado un molino a bolas revestido d4e poxrce-

lana y & fin de obtener un polvb‘impalpable unifor-

me, que es lo més preferido lo tamiza en un cernidor.

En la Porms descrita ha obtenido el recarrente
an buen rendimiento en preducto de condiciones lnme—
jorables referente a su aspecto y ante todo a su
purezsa . ' »

4 los efectos de esta patente serin variables
t0d 08 cuantos detallee mo afecten alteren o modifiquen
lz egencia de los perfeccionamientos descritos.

NO<T A;

8e reivindica como -objeto de esta patents de
invencifn. | '
1.~ Unos perfeccionamientos em la fabricacifn de la
lactoss consistentes en partir del beneficiado in-
dustrial del susro fresco resultante de las Lébri-
ce8 de queso, neutralizandolo econ sales alcallnaes,
concentrandols & 15° Beaumb en tacha vl vacio com
circulscifn continme; separecifn de la albfming en
autoclave; concentracifn del 1fquide a 35° Beaunmé;
eristalizecidn del mismo en bruto, sqparaciﬁn de

cristales por centrifugacifn; refinacibn del produc-
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fo en bruto por redlsolueibn; coneentracién al vo-
clo de la solucin ya blengueada y filtreda; cris-
talizaclibn de la masa, separacifn de cristales de
la mesa por centrifuga; secaje con aire caliente;

pulverizacibén y tumizado del producto.

2= Uno# perfeccionamientos en la fabricacibn de la

lactosa gegfin reivindicacién anterior y caracteriza-
dog por ol bhecho do que el hransporte de susro se
efsctne directamente desde la fébrica de queso por
tuberia; se tamice sobre filtro de lienzo y se don—
dnzea & unof depdeitos domde es neutraslizado con
las sales alcalinas. - ’
3o~ Unos peifeccionamientos en lo tabricacibn de lé
lactoss sagln reivindicacione@ 1y 2 y caracteriza-
dos por ol hecho de gue lus depdsitos que se indi~
can en 2 comuniguen directemente a trevés de un apa-
rato recslentador a la tacﬁa al vaclo, donde ge con-

centra, en forma conbinus haste 14° Beauméb.

4.~ Unos perfeccionamientos en la fabricaciln de la

lacthoss segfin relvindlicaciones 1l a 3 y caracterizé~
dos por el hecho de que el~1£quido saliente de las
tachas indicazdas en la 3 paée é un autoclave pro-
visto dé un diafragne horizontal y d4e upa esplta
de vaciado en su fondo, donde se calienba a 80C C,
por inyeccibn directa deo vapor, cosgulandose la al~
bfmine y separsndose por reposo y decautaclén; en~
friando el 1fquido entonces por lluvia de agué 80—
bre el aparato. ‘ '

5 v~ Unos perfecclonamienios en la fabricacidn de
la lesctosa, segﬁn'reivindicaciohes 1l a 4 y carac~

terizados por el hecho de que sl liquido saliente
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205, del antoclave indicado en la 4, se vecoja y filtre
sobre lienzo y se concentre al vacio hasta 35° Beau-
mé, que page lmego a las cubetas de cristalizacibn,
86 centrifugqe ¥y lave con'agua destilada; aprovechan~
do las aguas madres uniendolas al suero fresco.

210, 6~ Unos perfeccioﬁamientos en la fabricacibn de la
lactosa segfin reivindicaciones 1 a 5 y caracteriza—
dos por el hecho de que 82 refine el producto bruto

. saliente indicado en 5, disolviendolo en las aguas
madres dal lavado del producto refinmdo gue 1uego'

215, se eltard a 14° Beaumé; afisdiendo como reactives,
azuear, carbén activo,‘y gcido seetlco, calentando-
lo a 500 C., en continua agitacibn y siguiendo lue-
go la elevacifbn de temperatura que llegue a la ebu~-
llicién afedliendo sulfato de megnesia y prolongzndo

220, la ebulllcibn hasts la precipitacifn de impurezas,

ge filtre, el filtro prensa y se condense al vaclo

hasta 35° Beaum8, se vierta sobre las cubetas de

eristalizaclbn y se¢ sepaven por centrifugacifn los

cristales lavenio con agua destilada varias veces.
225« 7.~ Unos pe;feccionamientos en la fabricacibn de la

lactosa segfin relvindicacionss 1 a 6 y caracteriza-

dog por el hecho de que el producto refinado obte—

nido segln reivindicaci6n 6 se seque, Se enfrie y

se pulverice en molino a bolas, revestido de porce-
230. lane, y se tamice.

8.~ "UNOS PERFECCIOVAMIENTOS EN LA FABRICACION DB

LA TAOTOSAN,

Sean cuales fueren las circanstancias que con-
curran con la esencialidad del objeto de la pata te

235, definida en las anteriores velvindicaciones.
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Consta la presente memorla de nueve hojas me~
cenografisdas por wna Sola cara.
Barcelona dlez y siete de Jullo de mil nove-

clentos trelnta y nneve. Ao de ks Vitora

P.A. de Don A, Hoxret Beler
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