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MEMORIA DESCRIPTIVA
. sobre;

" Procedimiento pere 1la obtencidn de lsctosa *

Solicitantes: LES USINES DE MELLE, domicilisdos en:

Saint-Léger-les-Melle, Deux-Sevrea,

ancia.

Ya sg s&be que la mayor dificultad. con que ge
tropleza en la fabricaclién industrial ée la lectosa extraidas
del suero de la leche, consliste en la eliminacién de las
proteines que enclerrs la masterla prime, en su est do
natural .

81 la eliminaclén es insuriciente, lag
proteines restantes floculan progresivamente durente 1g
concen tracién ulterior del liguido. De ello remilta yps
viscosldad y una s impurezas de la raas céneen trada que ge

oponen & une buens cristelizaclén y a uyna puriticacidn
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satisfactorie de la leactosa obten ide.

Se hen descrlto numerosos procedimien tos en
la correspondiente literstura referentes s esta preprecién
de l2 m terla prima,

15, - i Algunos de estos procedimientos se fundan
en la floculaclén de las proteinas del medlo écido, elimi-
néndose después el producto floculsdo por;medios o dlspo-
sitivos conocldos de tiltracidén, decantm ¢cildn o cent rifuga-
cién. Por lo generaAl, el etecto méximo que puede aleahzarse
- 20, con este tratamiento, no se obtiene: en une sola operecién,
de modo que lea floculacién en medio écido debe efectuarse-

en varlass fases., - ’ .

e

Segun otros procedimientos, la floculaciédn
se efectia en medi_.o alcalino, pero Era obtener el etrecto
<5, méiimo es preciso, por lo geneml, alcanzar , en la
zona alecalina, un pH, que no se consigue sin perjuicio
pere ls lactosa.
Puede decvirse que nlnguno de estos pro-
, cedimlen tos conocidos ha aportedo una solucldn satisfectoria
0. "8l probleme, pues en todos los casos, la eliminscién de
las proteinas dista mucho de ser total. o
Es bien eviden te que todo medigque permita
me Jorar le c~calidad del producto depurado, ye ‘sea por
reduccidn de la prop reidn de las proteines restantes, o bien
35, por floculacién selectiva de éstas, qe son las més perjudi-
ciales, constituiré un progreso sensible en la fabricacién
de le la ¢tosa,
Este es el medio qe proprcions 1la inven-
cién que se deseribve a continuacién y que descenss esen clal- .

40. mente en la asociacidn de floculasciones en medio dcido



45,

55,

60,

65,

70.

e OI——

B e

y en medio .alcalino, es decir, en la superposicidén de estas
dos reaéc.{ones en el miasmo medlo. |

T2 socledad solicitente ha descubierto en
efecto, que los tratemientos con fcido; por une parte, y con
el £1lcali por otra ﬁarwe, parece que actlen cade uno por su
cuen ta sd't;re cs tegoriss de impurezes, 8Se concibe pues que
la combinacién de estas dos acciones ses capaz g6 agegurer
une elimine cién méxime de las prmteinas perjudicisles.

El primer producto floculado puede sere rerse
de la mesa antes gue se procede & la floculacién siguiente,
pero se puede tambien preselnd:lr-de esta opereidn suple ren-
taria,eé dealr, quella eliminacién total de los floculantes
se puede hacer de una sola vez después de las dos reaccionés
s1cesgivas, ‘ |

Segun la presen te invencién, la flpculscidn
d:1da, se efectuard en'primsr lugar en limites de pH
comprendldos entre 5 y 5 de preferencis entre el 4 y 4,5
siendo la materia'pfima, con este objeto, bilen adic lonade
con un fcido, o por el contre rio, heutxa lizada e rcizlmente
cuendo su pH 1niéial se helle ’situade por deba jo de los
1{mites sntedichos. Después de haber sido eliminedo o no el
producto floculado que de ello resulte, se hace seguir ests
operacién de uns floculscién en medio alcalino en unos 1limite s
de pH comprendidos entre 7 y 9 y de prererencis entre 7,5
v 8.

En este dltimo caso, el cuerpo alcal fno debe
Introducirsé progreslvamente y la m sa debe agltarae
enérgicamente pare evitar uns alcal mizaoién local deméiedo

elevada,

Para las dos rescciones, es conven iente poner



78,

80,

85,

90.

95,

100,

la temperature hasta la ebullicién del liguido, es decir, a
unos 1002, Es recomendable nen tener esta temperes tura duventé
un tiemps cémpreéndido entre 5 y 15 minutos duran te la flocu-
1ac16n en medlo écido; mientras que, duraente la floculaecidn

en medio slcalino, se puede parar la ebullicién ten pronte

. como se aicanza el pH conveniente.

Cuando se opers en las condiclones que se
ecaban de describir, se comprueba que toda la lactosa presente
€8 rigurosamen te respeteda. Después. se extrae el conjunto
de los tloculados de proteinas con ayudes de los medlos ya

citados y mfs especial -ente por filtrscién sobre filtros-

prensas de un empleo corriente en 18 industria. ls flltme-

0ldén es répilds en extremo, los penes de los productos flomla-
dos se secan blen y puede:: elliminarse con fa clligad, por
lavado, la lactosa de la que estén impregnados. ‘

El 14guido tiltredo es limpido, poco viscoso
y s€ presta perfe;:tamente bilen & lo concen tracién, muchas
veees, después de neutrslizacibén , sin que se produzea flocu=
lacién niterior alguna duramte este ope recién,

Pare la ejecucvién del invento, se pusde emplear
uno cualqulere de los écidos y de los cueio s alcel inos que se
hsn seilalado anteriomente con este obje to. Entre estoa
se pueden citar, en particuler, pars la floculaclédn .en
med io ééido, foldos minerales tzles como los fcidos fostérico,
clothidrico y sulfirico o £cidos orgénicos talgs.como el
$cido léctico, el dcido eéétﬁ.co,. etce; para la floculaeién en
medlo alcalino la cal, la terita y la estronclana,

Los ejemplos sigilentes, que se dén dnicemen te
a titulo de ejemplo, no limitativo, represeniten el modo en

que la invenci('?n puede llevarse a lg préctica.
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EJEMPLO 1.

A 1000 1litros de suero de leche que wntengs
47 gramos de lactosa por litro y en el que el pH:Lnicial see
de 5,4 se afiade 1 ky. de dcldo fosférico industriml para
hacer descender el limite del pH a unos 4, 5.

‘ 8e pone én segulda & la ebullicidn y se le
deja hervir duren te 10 minutos, lo que a4 lugar a una prlmexe'
floculaciébn, ,

Se ariade luege, con pxecaucién, 14 litros

de leche de cal & 202 Bé&. mntenlendo a la vez la ebullicién
y agitandolo enérgicamente. De este modo el pH se eleva
progresiva mente a unos 7,5, Durante ests Gltims operaocidn,
se comprueba una nueva precipitacién de impurezas,
* El suero que contiene el conjunto de los
productos floculados pesa después por un riltro;prensa de
unea supem'icie' filtmnte igual & 15 m°, La filtracién se
efectis en 20 minutos.

| El filtredo que es muy limpido y préeticamente
incoloro se concentra Inmediatamen te e sta un punto conven ien-

te pera la cristslizecldén de la Iactosa.. Se obtiene de

este modo de primer 1impulso una msa de lactosa criste lizade
1gual & 70% de la lactosa presente en el 1{quido flltmdo.

EJEMPIO 2.

& 1000 litros de suero, que contienen 55 gramos -

de lactosas por litro y en €l que el pH iniclel es de 2,5

gse les sfiade leche de cal hasta que el pH sube a unos 4,2,
Se calienta hests la ebullicién Guren te 10 minutos. Se
afiaden después progresiva méz te 14 litros de leche de cal

a 202 B& pare hacer subir el pH a unos 7,8 agitando & la vez
enérgicemen t¢ y mantenlendo la ebullieién.

£
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Se operm después como en el Ejempié 1. N
Como gueda expresado, ante rlormen te, esté
dentro del alcance del invento intercalar entre lss dos
acclones floculentes una eliminscidn del tloculado.
155, Aun cuendo es preferible y mfas convenlente erestugr prim r
la floculacidén en medlo fcildo y despubs la floculacién
en medio alealino; quedas dentro del £rea del invento
operar en oraen inverso, / -

. N O T A

140. Deserite suficlestemente la natumleza del
invento,as!l como la merers de realizarlo en ls préctica,b
debe hecerse consfar que las disposiciones snte rio men te
Indlcsdas son susceptlbles de modiricaciones de detalle, en
cuan to mo albefé a1 principio fundamen tal. Tambien se |
145, pace constar que el invento cor;-asponde 8 yna pstente
presentada en Francla con 'fecha 5 ée septlembre de 1927 ,
n? 541.541, acogléndose, por lo tanto, & los benef:icios
que conceden los Convenlos Inte maclonslées & vigor y siemdo
.lo que congtﬁtﬁygo la esenciz del rererido inv‘en‘to vy or lo
150, que se sllcite petente de invencidn , por 20 atios en Espeha:
- "Procedimlen to para la obtencién de lactosa’; caracterizéndose
por lo siguiente;
12.- Procedimien to para la obtencién de 18 ctosa,
caracterizado por el hecho de que "se somete el suero, mtes
155.( ‘de conecen tracidn, a dos floculaciones sucesives, une en
medlo 4deidoy 1a otra en medio alcalino.
' “2,~ Procedimlento segun lo especificado en
la reivindicacién le, camec terizbndose porque; la floeculacidn
en medlo écido se erectis a un valor pH comprendido entre

150, '©'y 5y de preferencle entre 4 y 4,5 a la temperatura de
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ebullicibén durente 5 e 15 minutos.
 52,- Procedimien to segun lo € specificado en

la reivindicecidn 1%, cawmote rizdndose praue la rloculacidn
en medlo slcalino se erectia a un pH comprendido entre 7 y 9
y de preferencle entre 7,5 y 8'a lu tempem ture de ebullicién.
' 42 ,~ Pr;)cedimien to segun lo especificad en
1la ,reivi'ndicacién' le, care cterizado porqz‘e pare la ejecucidn
de 1a floculsciédn en medio écido, se some te €l suero & una
neutralizacidn parcislpor une base cuando su pH inicial es
Inferior a 5. |
52,- Procedimiento psra 1la obtencidn de
lacto’sa,. tal y como queda subatenclalmente descrito en
la Presente me moria, que consta de siete ho jas eacritas a
mAquina por una sols cera.
Medrid, 4 de septiembre de 194
LES USLNES DE MELLE,

) por Pader de J.
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