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MEMORIA DESCRIPTIVA

que s¢ acompaiia & la solicitud de une patente de introdmooién
por diez afios en Bspafla, & favor e Don José M®, Rosell Cerdds,

rezidente en Barcelona,
por

* PROCEDIMIENTO PARA T4 OBTENGION DE PRODUCTOS DEL SUERO DE Li
" | IECHE "
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La utilizaocidn de las sustencias biloldzicas que contlene
ol suero ds la lechs ha dando lugsr & diversos procedimientos, uno
de los ocusler reslizado en el extranlero especislmente ean Alemgw
nia y desconoeido en Espafla tiens lugar por medio del tratamiemto
previo del susro de la leche con bacterias. |

Hasta ahora la utilizacién del suero de la leche tenfa luw
gar mediante la evaporaoldn de la parte acuosa del suero con o
8in precipitacidn previs de las materias proteinicas y con o sin
formentaeidn previa de los azdoares,

Pero porel progedimiento objeto de esta patente se procede

a un tratemiento Previc de la leche con basteriae o fermentos A
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ohe en derivados actloproteclitizados de mxjores condloiones diges~
tivas, higiénilcag y nutritivas que les proteinas nativas de la le=
che y la fermentaeidn bioldgica de la lactoss, Una v.ez tratado pre~
viemente el sueroc por el referido medio baoteréoldgioo 8e procede
a la evaporacidn de la parfe aouo8a que contiene cuye evaporacidn
puede verificarse por cuslquiera de lom medioa o fnétodos empleados
pe.ra légrar el extructo seco ya sea la evaporacidn al vapor & baja
temperatura o al secado por corrientéa de aire a temperaturas conw
venientes o por evaporacidn directa al baflo maria o sobre cualquier
fusnte de oalor logrdndoss eon ello én definitive el producto de~
#eado o sea el extracto saso y materiales minerales del suero ‘aciao‘—

proteolizado con fermentos ldeticos y soldoproteoliticas apropiados,
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Reivind ica ¢l recurrente le explotacién exclusiva en Eapafia
del objeto de emta patente que emenclalmente eonsiate en un "Proee-
dimiento para la obtencidn de productos del suero de la leche"™ me=
diante las reivindicaciones siguientess

L.« Procedimiento pare la obt‘evnmién de pi'oauetoa del musro
de 1la leche @raaterizado por un tra.tainfienta Previc del suero con
basterias o fementos aoldoprotecliticos ome transforman lag pro=
teinas de la leche en derivados acidoproteolitizados de mejores
sualidades digestivas, higidnioas y nutritives, que las proteinas
de la leche y :w. fermenteeidn bioldgles de l& lactosa, y uns vez
tratado el smero en ests forma bioldgice se procede a ls evapora=
c1én de la parte acuesa del suero por cuslqgulers de los nétodos
enpleado® para la oEtonoién de extrecto geco,; ya's'ea le evapora=

eién al vacfo y & baja temperatura ¢ el mecado por eorriente de
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aire & temperaturss convenlenmtes o por evaporaeién directa &l bafio
maris o sobre eualquier fusnte de calor legréndome con ello el ex- -

tracto meco y materiales minerales del smero acido proteolizado

. oon farmentos ldeticos y scidoproteoliticos apropiadas.

2.= Proceldimiento pars la obtemcidn de productos del suer
de la leche,~ Jeghn se describe y reiviniioca en la presente memo=~
ria descriptiva,

Conata ewts memoris de tres hojas folimfas y escritas a

méquina por une sola de sSus caras,

Meirid, 5 ¢e Diclembre de 1941.
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