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H E E O B I A  D E S C R I P T I V A

qme se a  c o l a ñ a  a  l a  s o l i c i t u d  d e  u n a  p a t e n t a  de in v e n c ió n  p o r  v e in ­
t e  aRos en  E sp añ a , a  f a v o r  de  la  r . s .  F0RSCHUN&S&EMEIN3CHAFT D r. 
KREMBRS G .m .b .H ., r e s i d e n t e  en StutA gart-N  (A lem ania) R osdn* tein86 r.20

e EROCBBBMENTO PARA CBTEMm EB LA HMHE UNA ALBUMINA CAPAZ DE BA-

3egón un, p ro  a s ti l  a i  e n te  nuevo to d d v íá  no p u b lic a d o  e s  p o s ib le  
o b te n e r  d e  suero  la o ta lb ú m in a  en fo rm a re v a c p s ib le , e lev an d o  c o r r e s ­
po n d í an tem ente  e l  í n d i c e  pH d e l  m edio d i s p a r a o r  s i n  e le v e n  l a  tem ­
p e r a t u r a .  P a ra  v a r i a r  e l  ín d ic e  pH se  em plean s u s t a n o ia s  de p r o p ie -

Segán e l  p r e s e n t e  in v e n to  p a r a  e le v a r  e l  ín d ic e  pH de l a a  p r o ­
t e í n a s  l á c t e a s  so han da em p lear en e s p a c i a l  b a s e s  o á lo le a s  y  a n te  
to d o  C a-ox idatum -h yáriau m  ( c a l  apag ada) . Se h a  d e s c u b ie r to  que l a  
e le v a c ió n  d e l ín d ic e  pH m e d ia n te  b a s e s  c á le io a s  p o see  v a l id e s  g e ­
n e r a l  p o r  l o  que se  r e f i e r e  a  l a  e o n v e ra ió n  de  l a s  p r o t e ín a s  l á o -

p  o r
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5 dados b á s i c a s ,  e s p e c ia lm e n te  am oniaco.
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teas en sustancias albnmlmold.es oapaoes de batirse y oooerse y en 

especial se ha comprobado que la  preparaoi¿n de proteínas oapaoes 

de batirse y oooerse, mediante tratamiento de las  mismas Oon bases 

cáloioas puede realizarse  lo  mismo con la  oaseina de la  leehe que 

$ con la  lactalbómina da la  miaña y que la  obtención de estos albu-

minoides lácteos eapaoes de batirse y oooerse puede ejecutarse lo  

mismo oon proteínas lácteas precipitadas, por ejemplo, ouajo ácido 

o ouajo, oomo tambión com proteínas lácteas que se enouentran en 

astado natural de la  disolución coloidal.

10 Paya 11 erar a la  práotioa el prooedimimito se desnata por sjmm-

plo la  leche y la  caseína remanente en la  leche magra, se precipi­

ta  oomo ouajo. El índice pH del precipitado oaaeinieo privado par- 

oialmanta del suero de la  loche, se eleva por actuación de bases 

oálcloas, en especial de Oa-oxydat um-hydr 1 oum (cal apagad*) oalou- 

'1$ lando se la  oantldad de la  base oáloiea de manera que e l índice pH 

de la  disolución coloidal originada sea superior a l valor 7 . Si­

multáneamente a la  cal apagada puede emplearse también un á lc a li  

v o lá t i l .

De igual modo se trata el suero de la  leche obtenido a l  pro- 

gO olpitar la  oaseina, despuós que de antemano se ha coneantrado con­

venientemente dentro de lim ites de temperatura a los que se excluye 

todo perjuicio de la  proteica por al ca lor.

Las dos disoluciones a s i obtenidas se mezclan luego en una pro­

porción adecuada y se lleven a un dispositivo secador, donde se 

25 elaboran en un prodmoto seco, teniendo tambión las  necesarias pre­

cauciones por lo  que toca a la  actdación del ca lo r.

Es tambión posible elevar al índice pH de modo que se obtenga 

primeramente una mezcla de proteínas lácteas en sustancia -seca y 

bases oáleioas por v ía  seca, y entonces la  elevación del índica pH 

50 sólo se ajusta a l disolver estas sustanolas.
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La presarte patente de inven o ion consta de la s  siguientea r e i­

vindicaciones;

1 .  -* UR procedimiento para obtener de la  leche nna albúmina ca­

paz de batirse y cocerse gracias a elevar e l coeficiente pH del me­

dio diapersor, caracterizado porque el coeficiente pE de la s  laoto- 

proteinas ae eleva a valores superiores a 7 mediante bases calcicas 

y preferentemente mediante hidráxido cáleico .

2. - Uh procedimiento eegún lo  reivindicado en el punto 1 , ca­

racterizado porque el aumento de pE se re a liza  oon auxilio  de hi- 

dráxido calcico, entpleando simultáneamente un á lc a li  v o lá t il .

3 . - Un procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 1 y 

2, caracterizado porque e l aumento del pH se rea liza  del modo cono­

cido oon las lactoproteinas precipitadas, por ejemplo e l ouajo.

4..- un procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 1 a 

3 , caracterizado porque e l aumento del pH se re a liza  con laoto- 

proteínas, que ae encuentran, por ejemplo la  leche magra; en estado 

natural de la  diaoluoiún coloidal.

un procedimiento eegún lo  reivindicado en loe puntos 1 y 

2, caracterizado porque el aumaito d d  pE de la s  lactoproteinas se 

realiza  de modo que primero se prepare una mezcla de laetoprotei- 

nas en estado seco y bases cáloicas secas y luego se ajuste e l au­

mento del pE despuás de disolver esta sustancia.

&+- Un procedimiento según lo reivindicado en al punto 1 ,  

caracterizado porque aplicando d  aumento d d  pE se obtiene un pro­

ducto mixto de lo s  produotes d efin itivos, según lo  reivindicado en 

los puntos precedentes.

7.-  - PRB5ZBDHENTO PAR4 OBTENER DE LA IECHE UNA ALBUMINA CA­

PAZ DE BATIRSE Y OOOBBEBv.- Según se desaribe y reivindica en la
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presante memoria, descriptiva.

Consta esta memoria de onatro hojas foliadas y e scritas  a má­

quina por una sola de sus oaras.
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