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“Paxr los proaeaimientaa hasta ahora conoeidos para obtenar um
pwduom seco oontenlendo lastalbimina partienio de snere, ne se J.ogrs
preparar un producte reversible sapseitade para batirse y oocerse, Por

6l contrario, ouando sin elevar la temperatura se eleva primeraneate

‘61 fndice pH del suero & un valor saperier & 7, el producto epalescen-

te ebtenid.a", antes de que &1 turbio de aldumina originado pueda redi-
solverse, permite deshidratarse en un separador y luego seoarse rdpi-
damsnte, preferentemente en un secador de pulverizacién y dotarse asi
de las cualidades indicadas,

De este modo puede lograrge un rendimiento muy elevado en ma-
sa lm;'stn que el producto altere su sador y sin pcc,)udimb su Ga-
pasidad de ocookura, a sahﬁ_i cuando la relacidn guantibativa entre el
geoncentrads que e;bmafn)na el upmaer ¥y el liquide clarificago se ele-
¥ tanto ouvanto le permita su splicacién. EA® sustancias 2o albuninoi-

&es y las albuminoides de otra olase contenidas en el suwero y que 89~
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&én ogevamente se ha comprobadé no perjudican la faoultad de batirse
¥ o@zaoﬂe del produsto, pasan s la sustancia seca y aumentan corres-
pondientemente el randimiento’..

| Pare elevar el sontenido en protefnas del produeto geco son-
Yiene agregar dsgeinates elcalinos o omseinato soluble oomtenmiengo
cpgwia o ambas sua‘ﬁan clas conjusitaments ¢ -en unidn oon otras sustan-
eia’ﬂ pretﬁinién;i; . |

' Graoias a osta adicidn de proteinas se logra otro progrese

‘tvémé:e»o, 8 que por ello se consigue unma aecién protevtera de los co-
loides scbtre la lastelbimina durente el secado, L& adicién de estas
,sifiﬁtancias por lo gue tooa al producto obtenido megin &l presente in-
veitto tiene un valor especial ya gque én otro ease por las austa_n‘@ias
16 albuminoides preponderantes ouantitativamente én el produsto se per-
Judida en ciertas oirounstancias la calidad de éste. La 1ncorporaoiﬁ
de sustancias proteinicas tiene segdn ésto por objeto hacer lo mis
favorable posible la relacidn de las sustancias alduminoides a las no
alibuminoldes atendiendo & las &plieaciénes de¢l produote,
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Ls presemte patente de mwmiéh oonsta de las sigulentes refe~
windicaclones: '
‘ i¢- Un procedimient o para ohtensr del suero ua produste sese

“gonteniendo lactalbumina, caragterizade perque el coeficisnte pH &el

s‘ﬁero 88 eleva primeramente por enocima de 7, el ifq-ui&o epaleaéﬁnte

entonces obtenido, antes de que puéda volverse a disolver el emturbis-
miente originado de la albdmina, se deshidrata de tal mode ex un sepa~
rador, que ademds de la lactaldimina gueden todavis las sustanciss al-
buminoldeas de otra clase y las no albuminoideus ecentenidas en el sue~

re;, en el concentrado en tales cantidades que sesh tolerables para la
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aplisacidén del material, despuds de lo cual se seca ripldamemte el

gonoentrade, prefersntemente en um secador de pulverizacifm,
#.« Pn procedimiento segin 1o reivindisado en el punto 1, oas
iwa,eteri_za.&e porque‘el contenide proteinico se eleva agregando essel-

nato aleal ino 0 oaseinato soluble gue gsontieme ealolo o amba.é sustan~
‘oiss &l mismo tiempo o en unifn com otras sastancids proteinicas.

Songta esta nehoria de tres hojas foliadas y esoritas a mi-

quina por una sola de sus aaras,

Madrid, 23 de JUHIO de 1941.
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