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MEBEMNORIA DESCRIPTIVA

para una patente de adicidn por: wiiejoras introduocidas em el objeto

de la patente pringipsl numero 153.400n, a favor de la r.s. Foliscm.
GSGEMEINSCEAPT Dr. XREMERS G.m.b.H., residente en Stuttgert-§y (ALEMA-

NIa), Rosenst"eiz“xstr, 20,
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En le vatente principal se ha descrito ya un procedimiento
para obtener de la leche un producto albuminolde capaz de batirse y
cocerse. &n elle se ha meneionado también la concentracidn de la lac-
talbydmina con auxilio de consentradores al vacio,

lLa prédctica de la concentramcidn de un suero gque contiene lac-
talbimina, en la instalacidén de vacio, requiere un cuidado especial,
por ejemplo el mantemer constantemente un vaclio elewvado para lograr
las temperaturas mas bajas posible en la concentracidn, y ademds una
limpieza extrema en 1a instalacidn. Como las experiencias de la soli=~
citante han demostrado, no es posible sin mas el concentrar en una so-
le y misma instalacidn glternativamente siero ldcteo conteniendo lac-
talbdmina y otros liquides, por ejemplo leche desnatada, pues proba=-
blenente & causa de la actumcidn de los sedimentos parietales que
quedan en la ingtalacién, la lactelbdmina se altera de tal modo en el

proceso de la cohcentrseidn, gue sufre su oapacidad de batide.
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®n contraposieidn a esto se ha descubierto que es muy bien
posible concentrar al mismo tiempo en disolucidn comin suero y leche
desnatads sin que se ponga en peligro el objeto del procedimiento. Si
ecpte se realiza segdn el invento, se logra la ventaja de que sin ne=
cesidad de aplicar reglas especiales de precausidén, se logra un pro-
dueto perfecto, Esto probablemente debe atribuirse a que los elemen~
tos de la leche desnatada ejercen sobre el cuerpo de la laetalbymine
del suero un efeato protector, que elimina los influjos perjudiciales
gque actdan sobre la lactalbuimiha en el proceso de la concentracién,

Otra ventaja del procedimiento segin el invento se haya en
que el objeto del mismo consistente en convertir las sustancias albu-
minoides de la leche, o sea la lactalbumina y la caseina, en un pro-
dueto capaz de batirse y cocerse, puede lograrse, no pars las disolu~
ciones de la lactalbumina y de la caseina esto es éeparadamente para
suero y leche desnatada, sino con una disolucidn comin dnica, obteni-
do de los dos liguides.

Bl procedimiento de obtemer un producto slbuminoide de la le-
che, oapaz de batirse y cocerse puede segin el invento llevarse & la
préctice por ejemplo del siguiente modo,

5.000'11tros de suero purificadc se ajustan a un coeficiente
PE de 7 en niumeros redondos., Esto se realiza preferéntemente empl ean~
do hidréxido cdloico, Después 5.000 litros de leche desnatada se reu-
nen con el suero em una disolueidn comin, Bl liquido obtenido se con~
centra en una evaporadora al vacio y el concentrado se pone con hidrd-
xido cdleico a un coeficiente pH 10 en mumeros redondos. Lé d1solucidn
as{ obtenida se elabora en una instalacidn pulverizadora en un pro-
ducto seco. Por motivos termoecondmicos la disolucidn pueds ponerse
a un grado de calor algo superior a la temperature del pulverizador
mediante un calentador de placas, antes de llevarla al pulverizador,

Se ha descublerto que el coeficiente pH del producto seco

obtenido se encuentra por debajo del coeficiente o valor ajustado de
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la disolucidén y que oscila dentro de ciertos limites. Esta oscilacidn
guarda relacidn tanto con las temperaturas originadas durante el pro-
ceso, como también oon la duracién de las posibilidades de reaceidn
existentes en estado de disolueidén. Como por otro lado para asegurar
el grado mayor posible de capacidad de batide del producto seco hay
que procurar un ¢oceficiente pHE del mismo situado entre § y 10, gracilas
a la sobreelevaoidn descrita segin el invento del coeficiente pH de
la disolucidn respeato al producto seéo,Ase tiene en cuenta el desoen-
80 del mismo durante el proceso del procedimiento,

La composicidn de dos fases sefialadas en el ejemplo anterior
puede variarse por 1o gue se refiere a la relacidn cuantitativa de
sus componentes, Como respecto al elemento cageina del producto pre-
senta propisdades mds valiosas el elemento lactalbumina, es preferi-
ble por regla general aumentar la poroidn de la disolucidn en suero

ldateo.

La presente patente de adiocidn consta de las siguientes reis
vindicaciones:

1.~ Mejoras introducidas en el objeto de la patente principal
nimero 153.400, caracterizadas porque el suero y la leche desnatada
se concentran al mismo tiempo por evaporzcidn en disolugidn comin.,

5.~ nifejoras introducidas en el objeto de la patente princi-

pal ndmero 153.400v.~ Segin se describe y reivindica en la presente

memoria desceriptiva.
Consta esta memoria de tres hojas foliadas y escritas a md=

quina por una sola de sus caras.
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