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gue ee coomPeli & 1o golicitud de war pelsnte de invencion por velnts

afiog on Bepafia, por: " llejorue en el procedimianto ds obtencidn de

., * e
cugeinc industirial por medio de fcidos ™ & fovor de le firms Socledad

Westle, Inénime Wspziole de Productos Alimenticios, residsnte en Ber-

- -
celona, Lraigon, 244 - 2484

Bl objeto de sste invento es eliminasr el principsl inoconvenien-
te que ze observa en la fabriocucidn corricite de ceselns, mediante
éoiﬂos, F que oc&sioni pérdid&s gsencibles en sl rindimiento de este
procedimiento. Sabido es gue paré obteucidn ée lz cageine, & partir
de l& lisohe decorenada, medilante éoi&os, pueden segulrse dos procedi-
mientoss

El primero consiste en provocer ung fermentacidén espontdnea de
la leche @escremsda, aproveciinde los fermentos 1feticos que ells coOnw
tiene o bien ciisdiendo un osultivo de estos fermentos ¢ la leche a tra-
tar, los cusles transformarin el zzicsr de leche en &cido léetico, y
éste, al elcenzar concentraciones convenisntes provocaré la coegnla-
0idn de le caseins. Bste procedimiento da un producto ficil de ser 80
metido al prensado y deshidratacidn, pero tieme el inconveniente del
enorme tiempo emplecdo en el trziamiento yz que no menos de 12 horas

gon necesariesg parsé gque los fermentos lédoticos hayan producido la can-

tided de feido necesaria pera que la separzoidn de lz caseins Jenge
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luger. Be ha pensado mejorar este procedimiento al foido, empleando
soluciones més o mence concentradas de dcidos mineralee, principal-
mente olorhfdrico; los cusles tienen la ventaja de suprimir el exce-
sivo tiempo due dure la produccidn de Zoido en el procedimiento por
fermentacidn.

No obstante la ceseina obtenida por precipitecidn afiadiendo dcidos
minersles & la leche deéoremada; tienevel grave 1ncoﬁweniente de gue
es excesivamante Slanda ¥y pbr lo tanto, de no prestarse blenm & la Ope-
racidn de preneado & fin de eliminer la mayor parte de agué en s Pro-
ceso de fabrioacidn.

El prooaqimiento gue se desea patentar‘elimina completamente este
inconveniente, obteniehdo mediente el mismo, un coagulo de oaseina de
durege y elasticidad superior al pbtenidc por el procedimiento de fer;
mentacidn con lo cusl ademds de lograr una opgracién de prensado —
monte féoil; mejora el‘rendimienfo an_oaeeina; ya que las pérdzqas
por arrastre del suero, de parf{culas fines durante el prensado, gue-
da eliminada por completo.

4 t{tulo de ejemplo desoribiremos uno de los procedimientos en
el ouel la mejora que se desea patentar tilene su aplioacién;

lLa leche desoremads, materia prima de la cual se parte paras es-
te fabricaoidn, es introducide en un recipiente cilfndrico con doble
fondo, & cireulscidn de vapor, en el cual se calentéré a temparatura
de 452 ¢ mentenidndola en agitaoién sonstante, mediante una pala:. de
maders u otro utensilio endlogo.

Cuendo se ha logrado gque la leche haya alcanzado la tempsratura
antes indiceds se afiade, sip dgsar de Bgitar, la cantidad cenveniate
de £oido clorhfarico oomeroial; aproximedemente £,825 kgs. por cada
1.000 kgs. de leche descremeda, diluyendo el £oldo de oonoentracién
20-2%Z2 B oon el mismo volumen de agus.

Al terminar la adicidn de este doido, la cual se realisza & peguee
fles poroionésifprocurando emplear en total un tiempo no menor z medis

hora, tode la caseina quedard separada en forme de copos blancos.
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8e continus l= agitacidn dursnte 16 minutos mis; pasado este tiem-

Po Be deja en repcso y se decanta el suero por sifonado.

4 lz caseina que queda en el fondo del reciplente se le aflade la |
mitad del volumen primitivo de agua y 100 grs. de &oido sulfisrico coh-
oentrado, salentando esta mezola medilznte el doble fondo de vapor has-
ta que la tem@eratura acusa los 79 a 852 c,ra cuys tempsratura se man-
tiene, &gitando continuamente durante un ouarto de hora. |

Esta adicidn de doido sulffirico ayudado de la accién del calor
a la temperaturs antes sefialada endurece en tal forma el coagulo de
caseina que permite & la misma el ser prensads a alta presién gin gue
experimente la menor desintegracién en partfcula.a pequeﬁas; obteniendo
as{ un rendimiento finai en caseine muy superior al de los métodos co-
rrientes hasta el presente empleados.

La nesa despnés de prensada, para lo cual se 9mp1ean prengas oo~
rrientes, adecuadas a la fabricacidn que nos ocupa, es desmenugada en
molinos de puas, tembién corrientemente empleados en esta industria.

Es luego desecada & temperatura de 902 C en estufas de cualquier
sistema de los conocidos en la industria de la casefnsm, ya sea a tra-
bajo ocontfnuo o bien por carge intermitente.

la ocaseina seca es triturada en molinos de disco o bien de cual-
guier otro sistemz empleado on laé'oaseinerfae.

Bste proceso que uzcabamos de desoribir se ha citado a t{tulo de
ejemplo y podrén gser empleados otros sparatos distintos, que los dee-
oritos; as{ como. me admi titd une veriacidn en las temperatﬁraa emplea-
des sn el proceso de febricacién o cualguier otra cirounstancia que
no varle la esencialidad de la mejora que se trata de patentar.

X 0 ¥
grzcac@zssszczzssssssess

Ia presente patente consta de las siguientes reivindicaciones:

1.~ Procedimiento de fabricacién de case{ne caracterizzdo por el
hecho del empleo de soluciones mas O menos concentrada de &eidos miné;

ralee ooadyuvantes de la aooi6n de los dcldos naturalmente producidos
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por la fermentacidn de la leche en los procedimi entos haata hoy cono-
cidos de fabricar la caseins y eumenter le duresze y elasticided del
cosgulsdo asf{ obtenida. |

Ze= Procedimiento segﬁn la reivindicacidn anterior oaracterizado
por el hecho de gue l& fabricacidén de casina se obtenga mediante gue
la leche descremada usada como meteria prima se introducg en un reci-
pilente adecusdo oon doble fondo y a circulacidén de vapor, que permite
gostener el contenido en agitacidn oconstante por medio de una paleta
& propésito u otro instrumento‘semejante elevando &l proplo tiempo la
temperature del producto hasta el punto conveniente.

.- Procedimiento de febriocacidn de caseina segin las reivindica-
ciones anteriores caracterizado por el hecho de que una vez logrado
que la leche descremads alcance la temperatura conveniente segin el
método inaicado en 1la reivindicscidn precedente, se aficde & ella ein
dejar de agitarle une centidad conveniente de una solucidn concentra-
de. de dcido, en general el &cido clorhfdrioo;~si bien pueden también
utilizerse otros fcidos que produseen idénticos efectos, siendo la con-
centracidn de la disolucién doide que se use aproximsiaments la gue se
indica en la memorisa desoriptive aunque puede variar en mis o menos;
segin las condiciones de la leche desoremzda y del dcido gue se ati1d-
oe y ademés siendo hecha la adiocidn indicada a pequefias porciones su-
oesiYas; empleando en 9116 el tiempo neoesario'nnnca inferior 2 media
horae, haste que se separe totalmente del 1fgnido la casefna en furma
de copos bl&noos; Debiendo la agitacidén del 1fguido oontinuggﬁig;g el
proceso antes indicado y centinudndose todavia después durante por lo
menoe 15 minutos hasta tener plena ééguridad de gue se ha logrado la
perfecte separacidn de la casef{na. Pasado este tiempo se deja en repo-
80 y se decanta el 1fquido por s1fonado.

4o~ Proeedimiegtb de fabricecidn de caseine segin las reivindi-
casciones precedentes, caracterizado ademds por el hecho de qué a lz ca-

sefna que queda en el fondo del raecipiente luego de practicades lae

operaciones indicalas en 1la reivindicacidn anterior, se le afiade la



16

mitad del volumen primitivo de agua y 100 gra. de éeldo sulf&rioo'&oni‘
centrado por cada 1.000 litros devlecge desoremada utilizads al comien-
z0 de las operaciones antes descritas, calentando la mezela el vapor
mediante el doble gondo del‘recipiente y agiténdose sontinvamente el
sontenido hasta que alcance una temperature aproximada de 79 a 862 ¢C a
ouya temperatura ge sostiene durante un cusrto de hors también aproxi-
madamente, para que aloance el producto el punto deseado de endureci-
miento . » ‘
6.~ Procedimiento de fabricacidn de casefna mediants las opera-
ciones indicadas en las precedentes reivindicaciones y ademés por el ‘
hecho de que una vez obtenida la casefna con la desesda duresza y elas-

ticided, sea sometida al premeado de alta potencia sin experimentar la

- desintegracidn en partfeulas pequefias y luego sea desmenuzada por mg#

dio de molinos de puas corrientes, siendo luego desecada 2 temperatu.
ras aproximsdas de 902 C en estufas adecuadas, ya sez de trabajo cané
tfnuo o por ocarge intermitente, siendo ademis la casefns zs{ desecals
triturada en molinos de disco o de cualguier otra clase de 1OB~Gmp155§

dos en las caseiner{as.

6o Meforas en el procedimiento de cbtencidn de caseina indug.

trial por medio de fcidoes- Begin se describe y reivindioz en la pre< .

sente memoria desoriptive.
Consta esta descripcidn de cineo hojés foliadas y esoritas 2 mé.

guina por uns sola carsa.

Msdrid, a RO de Pfolembre de 1943,
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