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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

para una pataite  de adición por: "Mejoras introducidas en el objeto 

de l a  patente principal número 153.400". a favor de la  r . s .  FOÍRSCHOn- 

GSGSESMEINSOBá.FT Dr. EEEMBIS G.m.b.B., residente en Stuttgart-N (ALEMA­

NIA), Rosensteinstr, 20.-
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En l a  patente principal ae ha descrito ya un procedimiento 

para obtener de l a  le che un producto albuminoide capaz de b atirse  y 

cocerse. En e lla  se ha mencionado tambián la  concentración de la  lac -  

talbúmina con auxilio  de concentradores al vacio.

$ La práctica de l a  concentración de un suero que contiene lao-

talbúmina, en la  instalación  de vacio, requiere un cuidado especial, 

por ejemplo el mantener constantemente un vacio elevado para lograr 

la s  temperaturas mas bajas posible en la  concentración, y además una 

limpieza extrema en l a  in stalación . Como la s  experiencias de l a  so li-  

10 citan te  han demostrado, no es posible sin  mas el concentrar en una so­

la  y misma instalación  alternativamente s&ero lácteo conteniendo lac- 

talbúmina y otros líqu idos, por ejemplo leohe desnatada, pues proba­

blemente a causa de la  actuación de lo s sedimentos parie ta les que 

quedan en la  instalación , la  lactalbúmina se a lte ra  de t a l  modo en el 

1$ proceso de la  concentración, que sufre su oapaoidad de batido.
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En contraposición a esto se ha descubierto que es muy bien 

posible concentrar al mismo tiempo en disolución común suero y leche 

desmatada sin  que se ponga en peligro el objeto del procedimiento. Si 

este se re a liza  según el invento, se logra la  ventaja de que sin ne- 

5 ce sidad de ap licar reg las especiales de precaución, se logra un pro­

ducto perfecto. Esto probablemente debe atribu irse  a que lo s  elemen­

tos de la  leche desnatada ejercen sobre el cuerpo de la  laotalbúmina 

da! suero un efecto protector, que elimina lo s  in flu jos perjud iciales 

que actúan sobre la  lactalbúmiha en el proceso de la  concentración.

10 Otra ventaja del procedimiento según el invento se haya en

que el objeto del mismo consistente en convertir la s  sustancias albu- 

mino id es de la  leche, o sea la  laotalbúmina y la  oaseína, en un pro­

ducto capaz de batirse  y cocerse, puede lograrse, no para la s  disolu­

ciones de la  laotalbúmina y de la  caseína esto es separadamente para 

15 suero y leche desnatada, sino con una disolución común única, obteni­

do de lo s  dos liq u id e s.

EL procedimiento de obtener un producto albuminoide de l a  l e ­

che, capaz de b a tirse  y cocerse puede según el invento llevarse  a la  

práctica por ejemplo del siguiente modo. 

gO 5 .OOO l i t r o s  de suero purificado se ajustan a un coeficiente

pE de 7 en números redondos. Esto se re a liza  preferentemente emplean­

do hidróxido oáloioo. Después 5 .000 l i t r o s  de leche desnatada se reú­

nen con el suero en una disolución común. El liquido obtenido se con­

centra en una evaporadora a l  vacio y el concentrado se pone con hidró- 

$5 xido calcico a un coeficiente pH 10 en números redondos, l a  disolución 

a s í  obtenida se elabora en una instalación pulverizadora en un pro­

ducto seco. Por motivos termoeconómieos l a  disolución puede ponerse 

a un grado de ealor algo superior a la  temperatura del pulverizador 

mediante un calentador de p lacas, antes de lle v arla  a l pulverizador.

Se ha descubierto que el coeficiente pE del producto seco 

obtenido se encuentra por debajo del ooeficíente o valor ajustado de
30



la  disolución y que o so ila  dentro de ciertos lím ite s. E sta oscilación 

guarda relación tanto con la s  temperaturas originadas durante e l pro­

ceso, como tambión con l a  duración de la s  posibilidades de reacción 

existentes en estado de disolución. Como por otro lado para asegurar 

5 el grado mayor posible de oapaoidad de batido del producto seco hay

que procurar un coeficiente pH del mismo situado entre 9 y 10 , g racias 

a la  sobreelevaoión descrita según el invento del coeficiente pH de 

l a  disolución respecto a l producto seco, se tiene en cuenta el descen­

so del mismo durante e l proceso del procedimiento.

10 La composición de dos fa se s  señaladas en el ejemplo anterior

puede variarse  por lo  que se re fie re  a l a  relación cuantitativa de 

sus componentes. Como respecto al elemento caseína del producto pre­

senta propiedades más valio sas el elemento lactalbúmina, es p re feri­

ble por regla general aumentar la  porción de la  disolución en suero 

1 $ lácteo .

T ¿

La presente patente de adición consta de la s  siguientes re i­

vindicaciones:
1 .  - Mejoras introducidas en el objeto de la  patente principal 

20 número 153*400, caracterizadas porque el suero y l a  leohe desnatada

se concentran a l mismo tiempo por evaporación en disolución común.

2.  - "Mejoras introducidas en el objeto de l a  patente princi­

pal número 153-400"*** Según se describe y reivindica en l a  presente 

memoria descriptiva.

25 Consta esta  memoria de tre s  hojas fo liadas y e scrita s  a má­

quina por una so la  de sus caras.

Madrid,
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