
155213

MALA rE r .!0 3 U C C !0 N  
POR D =P E C IO  DEL ORiCMNAL

CP/.-

M E M O R I A  D E B C R I P T I 7 A

que se aoompaña a la so lic itu d  de una patente de introducción 
por diez años en Espada, a favor de Don José M". Rosell CardAa, 
residente en Barcelona.

p o r
* PaeCEBIMlENro PARA LA OBTHK1ION DE PBODUOPOS DEL SUERO DE LA

LE CHE * *

La u tilizac ió n  de las sustancias biológicas que contiene 
el suero de la  leche ha dado lugar a diversos procedimientos, uno 
de los cuales realizado en e l extranjero especialmente en Alema­
nia y deaconooido en Espada tiene lugar por medio del tratamiento 
previo del suero de la  leche con bacterias.

Hasta ahora la  u tilizac ió n  del suero de la  leche tenía lu­
gar mediante la  evaporación de la  parte acuosa del suero con o 
sin  precipitación previa de las materias proteinicas y con o sin  
fermentación previa de los azúcares.

Pero .porel procedimiento, objeto de e s ta  p aten te  se procede 
a un tratam iento  previo de lá  le che con b ac te ri as o fe m antos 
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ohe en derivados aoidoproteolltizados de mejores oondioiones diges­
tiv a s , higiénloas y nu tritiv as que las proteínas nativas de la  le ­
che y la fermentación biológica de la lactosa. Una vez tratado pre­
viamente e l añero por e l referido medio baotereológiao se procede 
a la  evaporación de la  parte acuosa que contiene cuya evaporación 
puede verificarse  por cualquiera de loa medios o métodos empleados 
para lograr el extracto seco ya sea la  evaporación a l vapor a baja 
temperatura o al secado por corrientes de a ire  a temperaturas con­
venientes o por evaporación d irecta  a l baRo maria o sobre cualquier 
fuente de calor lográndose con ello  en defin itiva  e l proanoto de­
seado o sea el extracto seco y m ateriales minerales del suero acido- 
proteolizado con fermentos lácticos y aoidoproteoliticoa apropiados.

Reivindica ql recurrente la  explotación exclusiva en España 
del objeto de esta  patente que esencialmente consiste en un "Proce­
dimiento para la  obtención de productos del suero de la  leche" me­
diante las reivindicaciones siguientes!

1 .- Procedimiento para l a  obtención de productos del suero 
de la  leché caracterizado por un tratamiento previo del suero can 
bacterias o fermentas aoidoproteoliticoa que transforman las pro­
teínas de la leche en derivados acidoproteolitizados de mejores 
cualidades digestivas, higiénicas y n u tritiv a s , que las proteínas 
de la  leche y la .fermentación biológica de la lactosa, y una vez 
tratado el suero en esta forma biológica se procede a la  evapora­
ción de la  parte aouosa del suero por cualquiera de lo s métodos 
empleados para la  obtenoión de extracto seco, ya sea la  evapora­
ción a l vacio y a baja temperatura o el secado por corriente de
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a ire  a temperaturas convenientes o por evaporación aire ota a i baño 
maría o sobre cualquier fuente de caler legrándose con e llo  e l ex­
tracto  seoo y materiales minerales del suero acido proteolizado 
con fermentos lác tioos y aóidoproteolitioos apropiados.

5 S .- Procedimiento para la  obtención de productos del suero
de la  leohe*- Seg&n se describe y reivindica en la  presente memo­
ria  descrip tiva.

Consta esta memoria de tre s  hojas foliadas y eso ritas a 
máquina por una sola de sus caras.

Madrid^ 6 de Dioie&bre de 1941.
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