o

B/,

16

i R R R T

MEMORTIA DESCRIPTIVA

Que se coompafie a 18 solicitud de una patente de invenoidn por veinte

afios en Espafia, por: * Procedimiento para la fabricacidn de caseina

pura, & partir de 18 leche deseremeda " a favor de la firma Sociedad

Nestld, Andnima Espafiola de Productos Alimenticios, residente en Bar-

celona, Aragdn 244 - £48.-

El objeto de este invento es un procedimiento de Ffabricaeidn
de cageina pura, esto es, con el menor contenido de sales minerales,

con lo cusal ge logran caracter{sticas mds constantes que en las casei-

nes gue corrientemente se encuentran en el mercado, ya sean obtenidas

por procedimientos 2l &cido o con cuajo.

Sabido es, que le ocaseina puede formar compuestos indistintamen--
te con los radicales docidos y con las bases. En el primer caso se lo=-
grarén compuestos en gque la caseina jugaréd el papel de metal en la sal
formeda, y en el segundo, sctuard como £oido debido ello al &oble pa-
pel dcildo-base que posee.

Ffoil serd comprender gue segin sea la combinacidn que se logre,

“las oaracter{sticas del producto serdén muy diferentes, y ain dentro 7

del mismo tipo, por poder dar ls oasseina variss sales més 0 menos S&-
turedas de bases o radicales Zcidose.

El procedimiento que se pretende pztentar, tiende pués a obtener

un producto cameina de caracter{sticas completamente constantes, ya
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que esta variabilidad en la composiocidn es eliminada por tratarse de

PP T i

cageine obtenida & su punto isoeléctrico; es decir sin formar ningin
compuesto.

En este procedimiento se parte de la leche descremada,como
meteria prima. _

El procedimiento gue se trata de patentar, consiste esencial-
mente, en lo siguiente:

La iechs descremada se intrgduce en un recipiente oilfndﬂoo,
provisto de un sistema de calefaocién, serpentfn a vapor, en donde es
calentada & temperatura de 45/ 502 G. En el centro de este reciplente
ve colooada una hélioe, movida & motor, y que gira & une velocidad de
5.500 revoluciones por minuto. 4

Paralelo al eje de esta hélice, y omsi rozando al mismo, se
halle un tubo en gres, con su punte afilada y orificio de 1 mm de § .
Este tubo va unido & un recipiente, también de gres, coloczdo enoima
del depésito que contiene la leche desoremada, y & uns altura aproxima-
da de un' metro, sobre el nivel ael 1{quido. Lz leche calentada a la
temperatura mss arriba indicada, es agiltada continuemente mientras du-
re la operacién. mediante la helice descrita, la cual debe girar per-
fectamente, evitando toda trepidacidn a fin de que en el 1fquido se
forme un embudo o trompa, complqtamente liso. En este momento se sbre
el grifo del reoipiente en gres, el cual contiene una soluoidn 1/10 W.
de doido clorhfdrico, U otro deido cuslquiera. De esta forme la solu<
0idn &oida la cual debe procurerse ocaiga dentro del cono o torbellino;
formado en el 1fquido por la hélioe, se pone en contacto inmediatamen-
te y en pequefics dosis con la leche desoremasda. L& fuerte agitacién
obtenida por la hélige, hace que la desmineralizacidn del oaseinato
oéloico de 12 leche se produzoa en forma progresiva y 1entamente; reo~
cibiendo ceda partfonla de caseinato, cantidades de £oido, cada ver
que pasa por el embudo o eono formedo por la hélice, hasta haber lo-
grado la complete desminerelizacidn de todas ellas, esto ee, hasta gue

la caseina se encuentre en un medio cuyo valor de p.H. sea gorrespon-
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diente al punto isoeléctrico de la misma, esto es p.H. = 476, 1o

cual se determina sacando muestras durante la operacidn, y examinén-
dolas cploriﬁétrioamente o oon ocuslquier otro método de determinasidn
del p.H.

o Llegado este punto toda 1la caséina gue se hallaba en la le-
che, quedaré separada en forme de fin{eimos copos blancos. Se interrum-
pe la agitacidn parando la hélioce & los cinco minutos de haber logrado
el punto isceldctrico de 1= caseine en la leche y se deja durante me-
dia hore en reposo, p&ra que las part{culas de caseine separadas =e
scumulen en el fondo del recipiente, procediéndose luego a separar el
1{quido por decantacidn, mediante un tubo sifén. La caseina as{ sepa-
reda se lava tres veces, &fiadiéndole cada vez la mitad del volumen pri-
mitivo de agua destilsda, oon lo cual se logra eliminay les partfoulgs
de fcido que poarfa todav{a contener, separando estas agussde lavedo,
tal como Be ha hecho para separar la parte de suero en la primera ope-
racidn.

Ia caseins se retire del recipiente, prenséndola mediante
mne p;ensa de tipo corriente de las empleadas en le fabricacidn de cé-
seina, & fin de,eliﬁinar las grandes cantidades de sgua que retiene,
obteniéndo un blogue de caseina himede, el oual es desmenuzado pasén- -
dolo a presidn por un tamiz metdlico.

La caselna en este estado se ;ntréduce en una estufa de de~
sececifn al vacio, calenténdola a 602 O, con serpentines a vapor. En
esta operacién toda el sgua es elim;nada por evaporaeién; guedando la
cassina en part{oulas deshid:atadas; que pare mayor faeclilidad de em@leq
son introducidas en un molino de tipo corriente, que las tritura a pol-
vo mids o menos fino, segin la aplicacidn que guiere darse al producto.

Bste procedinmliento que se acabe de desoribir, & t{tulo de '
ejemplo, podrd experimentag las verlaciones que no afesten & la esen-
cialidad del prooedimiento; as{ como el empleo 49 aparatos de &ifarch
tes tipos corrientemente usados em la industria, mientras los mismos

obedezozn & ;ograr le finalidad que ¢n ceda fase del procedimiento que
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se deses patentar, ee persigue.

La presente patente consiste esenclizlmente en lo que resulta de

las siguientes: _ |
REIVIZDIVLIVI X7 S

l.- Procedimiento de fabricacidn de caseina, carasterizado por
el hecho de que la coagnlacidn de esta sustanei& en la leche descrema~
de, se ha logrado exaotémente & su punto esoeléct:ioo; que el produec-
to &s{ obtenido es lavado en agua destilade, eliminando por lo tanto
todas las sales y doidos, deseczda y pulverigada. |

2e~ Procedimiento segﬁn la reivindicacién en el punto primero,
cszracterizado por el hecho ds gue la incorporacidn de foido se hace
en forms progresiva y & pequeilas dosis, mediante le siicidn de solu-
ciones foidas muy diluides, incorporadas a la leche mediante una fuer-
te agitacidn,

S+- Procedimiento segﬁn las reivindicaciones primera y segunda,
caracterizado por el hecho de que el punto final de eeparacién de la .
caseine es determinédo por el valor del p.H. del punto isoeléctrico
de la misme. ‘

4e- Procedimiento segin las reivindiczciones amferiorea, carac-
terizado por el hecho de que son eliminados los residuoce de éoidc Y
seles de la masa de caseina, mediante lavado con sgua destilade.

6.~ Procedimiento de fabricacidn de caseina pure & partir de la

leche descremada. - Begiin se desoribe ¥ reivindice en esta memoria

descriptiva.

Consta esta memoria de custro hojas foliadas y escritas & mé.

guina por une so0ls cara.

.

Msdrid, a 20 iembre de 1943,
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