
M 3 1.1 O R I A  D E S C R I P T I V A

que se acompaña a l a  s o l i c i t u á  de una patente de invención por veinte 

años en "España, por :  " Mejoras en e l  proceditniaito de obtención de 

case ín a in d u s t r ia l  por medio de ag idos "  a favor de le  firm a Sociedad 

N estle , Anónima Española de Productos A lim en tic io s, re sid en te  en Bar­

celon a, Aragón, 244 - 248 .-

E1 c1 je to  de e s te  invento es eliminar e l  p r in c ip a l inconvenien­

te  que se observa- en la  fa b ric a c ió n  co rrien te  de ca se ín a , mediante 

ác id o s , y que ocasiona perd id as se n s ib le s  en e l rendimiento de e ste  

procedim iento. Sabido es que para obtención ée l a  ca se ín a , a. p a r t ir  

5 de l a  leche descremada, mediante á c id o s , pueden seg u irse  dos procedi­

m ientos:

E l primero co n sis te  en provocar una ferm entación espontanea de 

la  leche descremada, aprovechando lo s  fermentos l á c t ic o s  que e l l a  con­

tien e  o bien añadiendo un cu ltiv o  de e s to s  fermentos a la  leche a  t r a -  

10 t a r ,  lo s  cu ales transform arán e l  azúcar de leche en ácido lá o t io o , y 

e s te , a l  a lcan zar concentraciones convenientes provocará la  coagula­

ción de la  c a se ín a . E ste  procedim iento da un producto f á c i l  de se r  so­

metido a l  prensado y d esh id ratao ión , pero tien e  e l  inconveniente d e l 

enorme tiempo empleado en e l tratam ien to  ya que no maros de 12 horas 

son n e c e sa r ia s  para que lo s  fermentos l á c t ic o s  hayan producido la  can­

tidad  de ácido  n e ce sa r ia  para que la  separación  de la  case ín a jtenga
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logar. Se ha pensado mejorar este procedimiento a l  ácido, empleando 
soluciones mas o menos concentradas de ácidos minerales, principal­
mente clorhídrico, lo s cnales tienen la  ventaja de suprimir e l exce­
sivo tiempo %ae dora la  producción de ácido en e l  procedimiento por 

6 fermentación.
#o obstante la  caseína obtenida por precipitación  añadiendo ácidos 

' minerales a la  leche descremada, tiene e l grave inconveniente de que
ea excesivamente blanda y por lo tanto, de no prestarse  bien a la  ope­

ración de prensado a fin  de eliminar la  mayor parte de agua en su pro- 

10 ceso de fabricación .
B1 procedimiento que se desea patentar elimina completamente este 

inconveniente, obteniendo mediante e l mismo  ̂ un coagulo de caseína de 

dureza y e la stic id ad  superior a l  obtenido por e l procedimiento de fer­

mentación con lo cual además de lograr una operación de prensado súma­

le  mente f á c i l ,  mejora e l rendimiento en caseína, ya que la s  perdidas
por arrastre  del suero, de p artícu las fin as durante e l prensado, que- 

* da eliminada por completo.
\  A títu lo  de ejemplo describiremos uno de lo s procedimientos en

el cual la  mejora que se desea patentar tiene su aplicación .
80 La leche descremada, materia prima de l a  cual se parte para es­

ta  fabricación^ es introducida en un recipiente c ilin d rico  con doble 
fondo, a circulación de vapor, en e l cual se calentará a temparatura 
de 46R O manteniéndola en agitación  constante, mediante una pala, de 
madera u otro u ten silio  análogo.

26 Guando se ha logrado que la  leche haya alcanzado la  temperatura
antes indicada se añade, sin  dejar de a g ita r , la  cantidad conveniente 
de ácido clorhídrico comercial^ aproximadamente 8,826 kgs. por cada 
1.000 Rgs. de leche descremadaJ diluyendo el ácido de concentración 
20-28R B con e l mismo volumen de agua.

60 Al terminar la  adición de este  ácido, la  cual se rea liza  a peque­

ñas porciones¿ procurando emplear en to ta l un tiempo no menor a media 
hora, toda la  caseína quedará separada en forma de copos blancos.



164177 *
Se continua la  agitación  durante 1S minutos mas; pasado este tiem­

po ae deja en reposo y se decanta e l suero por sifonado.
A la  caseína que queda en e l  fondo del recipiente ae le  añade la  

mitad del volumen prim itivo de agua y 100 g r s . de ácido su lfú r ic o  coh- 
S centrado^ oalentando esta  mezcla mediante e l deble fondo de vapor has­

ta  que la  temperatura acusa lo s  79 a 85° O, a cuya temperatura se man­

tiene, agitando continuamente durante un cuarto de hora.
Beta adición de ácido su lfúrico  ayudado de la  acción del calor 

a l a  temperatura antes señalada endurece en t a l  forma e l coagulo de 
10 caseína que permite a l a  misma e l ser prensada a a lta  presián sin  que 

experimente la  menor desintegración en partícu las pequeñas, obteniendo 
a s í  un rendimiento f in a l en caseína muy superior a l  de lo s métodos co­

rrien tes hasta e l  presente empleados.
La masa despuás de prensada, para lo cual se emplean prensas co- 

15 rrien tes, adecuadas a la  fabricación que nos ocupa, es desmenuzada en 
molinos de púas, también corrientemente empleados en esta  industria.

Bs luego desecada a temperatura de 903 8 en e sta fa s  da cualquier 

sistema de los conocidos en la  industria de la  caseína, ya sea a tra­

bajo continuo o bien por carga interm itente.
20 La caseína seca es triturada en molinos de disco o bien de cual­

quier otro sistema empleado en la s  case in erias.
Bate proceso que acabamos de desorib ir se ha citado a t itu lo  de 

ejemplo y podrán ser empleados otros aparatos d is t in to s , que lo s  des­
c r ito s , a s i  como se admitita una variación en la s  temperaturas emplea­

se das en el proceso de fabricación o cualquier otra circunstancia que 
no varié  la  esencialidad de la  mejora que se tra ta  de patentar.

N 0 T A .-

La presente patente consta de la s  sigu ientes reivindicaciones:

1 .-  Procedimiento de fabricación de caseína caracterizado por e l 

80 hecho del empleo de soluciones mas o menos concentrada de ácidos mine­
ra le s  coadyuvantes de la  acción de los ácidos naturalmente producidos
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por la  fermentación de la  leche en lo s  procedimientos hasta hoy cono­
cidos de fabricar la  caseína y aumentar la  dureza y e lastic id ad  del 
coagulado a s í  obtenido.

3 . - Procedimiento según la  reivindicación anterior caracterizado 

6 por e l hecho de que la  fabricación  de casína se obtenga mediante que

la  leche descremada usada como materia prima se introduce en un rec i­
piente adecuado con doble fondo y a circulación de vapor, que permite 
sostener e l contenido en agitación  constante por medio de una paleta 
a propósito u otro instrumento semejante elevando a l  propio tiempo la  

10 temperatura del producto hasta e l punto conveniente.
8 .-  Procedimiento de fabricación de caseína según la s  reivindica­

ciones anteriores caracterizado por el hecho de que una vez logrado 

que la  leche descremada alcance la  temperatura conveniente según e l 
método indicado en la  reivindicación precedente, se añade a e lla  sin  

1S dejar de a g ita r la  una cantidad conveniente de una solución concentra­

da de acido¿ en general e l aoido clorh ídrico, s i  bien pueden también 
u ti liz a r se  otros ácidos que produzcan idénticos efectos, siendo la  con­

centración de la  disolución acida que se use aproximadamente la  que se 
indica en la  memoria descrip tiva aunque puede variar en mas o menos,

80 según la s  condiciones de la  leche descremada y del acido que se u t i l i ­

ce y ademas siendo hecha la  adición indicada a pequeñas porciones su­
cesivas, empleando en e llo  e l tiempo necesario nunca in ferior a media
hora, hasta que se separe totalmente del líquido la  caseína en forma

durante
da copos blancos. Debiendo la  agitación  del líquido continuar/todo el 

86 proceso antes indicado y continuándose todavía después durante por lo 
menos 16 minutos hasta tener plena seguridad de que se ha logrado la  

perfecta separaoien de la  caseína. Pasado este tiempo se deja en repo­
so y se decanta e l  líquido por sifonado.

4 . -  Procedimiento de fabricación de caseína según la s  reiv ind i­
co cacionea precedentes, caracterizado ademas por e l hecho de que a la  ca­

seína que queda en e l fondo del recip iente luego de practicadas la s  

operaciones indicadas en la  reivindicación an terior, se le  añade la
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mitad del volumen prim itivo de agua y  100 g rs . de acido sulfúrico con­

centrado por cada 1*C0C l i t r o s  de leche descremada u tilizad a  a l  comien­
zo de la s  operaciones antes d e sc r ita s , calentando la  mezcla a l  vapor 
mediante e l doble fondo del recipiente y agitándose continuamente e l 

6 contenido h asta  que alcance una temperatura aproximada de 79 a 86R C a 
ouya temperatura se sostiene durante un cuarto de hora también aproxi­

madamente, para que alcance e l producto e l punto deseado de endcreci- 
. miento

6 .-  Procedimiento de fabricación de caseína mediante la s  opéra­
lo cienes indicadas en la s  precedentes reivindicaciones y además por e l 

hecho de que una vez obtenida la  caseína con la  deseada dureza y e la s­
ticidad^ eea sometida a l  prensado de a lta  potencia sin  experimentar la  
desintegración en partícu las pequeñas y luego sea desmenuzada por me-r 
dio de molinos de púas corrientes, siendo luego desecada a temperatu- 

16 r a s  aproximadas de 90& C en estu fas adecuadas, ya sea de trabajo  con­
tinuo o por carga intermitente^ siendo además l a  caseína a s í  desecada 
triturada en molinos de disco o de cualquier otra clase  de loa emplead 

% dos en la s  case in erías.

6+- Mejoras en el procedimiento de obtención de caseína indus- 
80 t r l a l  por medio de ác idos*- Según se describe y reivindica en la  pre-* 

sente memoria descrip tiva*
 ̂ Consta esta descripción de cinco hojas fo liad as y e sc r ita s  a má­

quina por una so la  cara*
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