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"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE LACTO3A".

golicitantes: LES USINES DE MELLE, residentes en:
Baint-18ger-les-lelle, DEUX-SEVRES,

Francia.

El suero de la leche, materia prima pafa ia
obtenct én de iactosa, conatituye un medio muy ravoraﬁle
para el desarrollo de numerosas especies bacterianss y,
especialmente, fermentos ldcticos. ’

Ahora bien, a pesar de poner el miximo cuidado
en la conservacibén del suero de la leche, los fabricantes
de lactosa han tenido con frécuencia gue extraer este

azlcar de una materiz prima que encierra una propordién

,ﬁés o0 menos grande de dcido 1fctico producidc a expensas

de la misma lactosa.
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A esta pérdida de lactosa, prictic&ﬁﬁﬁtévine? 
vitable, hay que afiadir otras pardidas efin’ mds impcrtdn-
tes debidas a las dificultades con que se tropieza duran-
te la fabricacidn y que se enumeran seguidamente,

8e sabe que el suero de la lecﬁe se samete pri-
mero e una depuracibn gque tiene por objeto eliminar las
proteinas que perturbvarian en seguids la oristalizaeidn
de la lactosa. Esta depuracidn se efect@s por 1o general
por floculacidén en medio alcalino, que pﬁede ir precedide
de une floculacidn en medio dcido. Para el tratamiento
elcalino se utiliza, corrientemente, la cal, que trans-
forma en lactato de cal el deido ldctico presente en el
medio., '

’ En las cantidadesz en que este lactato de cal
existe en el medio, y aun cuando su solubilidad sea redu-
cida; permanece {ntegramente en solucidn en el auerc de-
fecedo. Mo obstante, en razdn de su golubilidad limitada,
se precipita ulterjiormente, durante la concentradién del
suero y de la cristalizacidn de la lactosa. |

Esta precipitacidén perjudice la cristalizacidn
Y 1los eristales obtenidos estdn manchados con lmetato de
cal. Es pues, muy dificil obtener una lactosa cristaliza-
de pura, no pudidndose obtener esgte resultedo més Qué por
cristalizaciones sucesivas, que originan pérdidas eleva-
das. En estas condiciones se conaibe tdcilmente que el
rendimiento en lactosa crisgtalizada pura sea insignifi-
cante, _

El presente invento tiene por oﬁjetO‘éﬁitaf la

precipitacidn del lactato de cal durante la concentracidn

0 en el curso de la eristalizacidn, Consiste este invento
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egencielmente, en transformar, a fin de eliminarle, el
lactato de cal presente en el suero depurado; en éciéo
ldctico o en un lacteto més solubls que el lactato de cal,

Conooiendo la cantidad &e cal agociaeda a mate-

"rias orgénicas, cantidad que e s rdcil medir en el labo-

ratorio, es suficiente, segin el presente 1nvento,’ya sea

afiadir un dcido que deje libre.el deido ldctico de su com-
binacién con 1la cal, o bien afiadir una sal que, por doble

descomposicidn d& un lactato netamente mis soluble que el

lactato de cal y una sal de cal insoluble.

l1a Socledad solicitante he descubierto ademds,
que no es necesario que la eliminacidn de la cel sea to-
tal. Se puede, =in inconveniente aléuno, dejar en el medio
una cantidad que corresponde a la solubilided del lactato
de cal en las masa concentrada antes de 1a eristalizacidn
de la lactosa. En la préctica se obtienen resultados muy
éatisfactor103 desplazando la cal cecorrespondiente al 75%
solamente del lactato de cal presente en el suero depura-
do, '

Cuando se trate de una liberacidn pura y simple
del dcido ldctico, se puede utilizar un €cido que dé una
sal de cal muy soluble, por ejemplo, del dcido clorhfdri«
co d del dcido nitrico, o por el contrario, obtener una
sal da cal'précticamante insoluble, por ejemplo,_del4éci-
do sulfiirico, dcido oxdlico o dcido tértricd.

Cuando se trate de la doble descomposicién, se
puede utilizaer por ejemplo, un carbonato, un sulfato, un
oxalato 0 un tartrato alecalino gue as lugar, por una par=-
te a un lactato muy soluble y, por otra parte, & un car-

bonato de cal prdécticamente insoluble.



Bs evidente que, en el 0880 w. guaiglkprbceﬂi-
miento utilizado dé lugar a la formacidn de una sal inso-
luble, esta (ltima debe eliminarse por filtracidn antes
de la concentracidn y de la cristalizaeién;

75 Los ejemplos siguientes, dados & titulo no 1i-
mitativo, permitirén comprender el modo en que el presen-
te invento puede ejecutarse en la priactica,

EJEMPLO 1 -
| 1,000 litros de suerc que contienen 29.4 gramosg

80, por litro de lactosa y 4,5 gramos por litroc ds iaido ex-

‘ presedo en #¢&ido ldotico, se depuran por los procedimien=
tos conocidos, obtenidndose finelmente la floculacidn mée
xima de las proteinas después de afiadirse cal. _

Después de filtracidn se concentra el liguido
85+ parcislmente. De este modo, se obtienmen 145 litros de con-
centrado a 194 gramos bor litro de lactosa. El andlisis
en el laboratorio indica que este concentrado encierra
0,59 molécula por litro de bases alcalinas o alcalino-
terrosas, combinadas con Acidos orginicos. Al volumen to-
90. tal del concentrado se afiaden 6,8 kg de &cido clorhidri-
‘ a0 a 22¢ BS, lo cual represents aproximadamente los %/4
~de la cantidad teérica,oorrespondiente a la totalidad de la
cal contenida en el medio. S8iendo las sales producidas‘ao-
lubles, el concentrado dcido puede enviarse directamente
95+ & la coocién y a la cristalizacién para obtener lactosa
cristalizada.
Después de esta operacidn; loé'eristaies se ge-~
paran de las aguas madres mediante enjuzsdo y se clarifi-
van ligeramenté. Asf se obtienen 21,5 kg. de lactosa cris-

100, talizaaa.qﬁe encierra 8% de agua.
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Después de secado, la proporcidn &e los crista-

Ry

-les en lactosa pura es de 98% y la proporecidén de cenizas

es solamente de 0,1%.

El rendimiento ¢n lactosa pura ohteriida con une
so0la cristalizaqién alcanza el 68,5% de.le lactose conte=~
nida en los 145 litros &e concentrado,

Opsrando en lag mismas condiciones, pero sin
despl&zamiento de la cel, segiin el invento, se obtendrfan
eristales de lactose que tengan una proporcidn ﬁe_cenizas
de 3% y que serfan por consiguiente, inadecuadas para nu-
re rosas aplicaciones. Para obtener un producto de acepta-~
cidn en el comercio, sgré, pues, necesario someter e la
lacfosa obtenida ; varies cristelizaciones sucesivag lo
cual digminuirfa considerablemente el rendimiento de la
operacidn.

BIEMPLO 2 =

1.000 litros de suero conteniendo 44+3 gramos
por litro de lactoésa y 2,1 gramos por litro de dcidos ex~
preosados en dcido léctico, se depuren c¢omo en el ejemplo
1. E1 filtrado se concentra despu$s hasta que su volumen
llega & 190 litros. .

Este primer jaraebe cdntiene entonces 223 gramos
por litro de lactosa y su contenido en bases combinadas

& acidos orgdnicos es de 0,11 moldcula por litro, o sea

- un total de 20,9 moléculas de hases para los 190 litros

de concentrado.

Se afiade al medio 800 gramos de carbonato de
sosas seco que corresponda sensiblemente a las 3/4 de las
bases & desplazar,

8e produce un precipitado de carbonato de cal:
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se calienta ligerame g §a masga para hacer easte precipi-
tedo més cristalino, de modo que se facilite la elimina-
¢idn por fiitracién. Se filtra y se lava el depdsito de
carbonato de cal. ’ |

Después de filtrecidn, el céncentrado ael tre~
tedo se envia & la coccidn pare la produceidn de lastoss
eristalizada. Los cristales se séparaq meaiante,exffacﬁién
y despuds se clarifican ligeramentes,

El peso de los cristales secos eé de 2845 kg
8u contenido en lactose es de 97,5% y la proporcién de.
cenizas es sblamehte de 0,1% contra 3,24 sin smmeterle
al tratemiento con el carbonato. ‘

El rendimiento en lactosa pura cbténida por una
sola eristalizacién es del drden de 66% de lectosa conte-
nide en el concentrado; este rendimiento puede tambidn
mejofarse por une nueva concentracidn de las eguas madreés.

-.N o 2“”é' -

Hebiendo ya descrito ampliamente la naturale-
za del invento, as{ como la manera ds llevarlo a cabo en
la préctica, ge hacse gonatar quelos pfooedimientbs atnte~
riormente descritos son susceptibles de 1igefas modificas
ciones de detalle, sin que por ello se altere el princi=
pio funiemental del Invento. También se hace constar que
dicho invento se refiers & una Patente presentade en -
Frencia, con feche 20 de Diciembre de 1947, bajo el nime-
ro 546+477, acogidndose por lo tanto a los beneficios qﬁe
conceden los Gonvenios Internacionales en vigor, siendo

lo que congtituye la esencila del mismo y por lo que se so-

licita Patente de Invencién por veinte afios en Espafia:

"Prouedimiento para la obtencidén de lactosa™; caracterizén-'
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12 - Procedimiento pare la obtencidn de lactosa,
a pertir del sueroc de la leche dgpurado por la cal, carac-
terizeado por el hecho de gque aptea de la concentracidn vy '
de la cristalizacidn, se combina por lo mence en su mayor
parte, los ionos de calcio del lasctato de calrpreséntes
en el medio, con el anidn de un doido cuya sal de celcio
presenta una soclubilidad en el agua marcadamente diferen<
te ds la del lactato de eal, »

2¢ - Procedimiento para la obtencidn de lactossa,
gegin lo especificado en la reivindicaciédn 1, carecteriza=
do por el hecho de gue se descompone solamente el 75% del
lactato de cal existente en el medioc. |

32 - Procedimiento para la obtencidén de lactoss,
seglin lo esbeoifioado en la reivindicecién 1, o en la rei-
vihéﬁoaoién 2, caracterizado por el hecho de Qque se efece
ta le descomposicidén del lactsato de cal dejando libre el
doido léctico por un dcido mis fuerte que da una sal de
cel mfs soluble que el lactato, siendo tal esta solubili=
dad que eate sal de cal no sea susgeptible de cristaliéar
parcialmente, al mismo tiempo que la misma lactosa.

4% - Procedimiento para la obtencidn de lactosa,
segiin lo especificado en las reivindicacionés 102, ca-
racterizado por el hecho de que se efectila la descomposi-

cién del lacteto de cal liberando el dcido ldctico por

‘un fcido més fuerte que da una sal de cal pricticamente

insoluble, que se elimina, por ejemplo, por filtracidn.
5¢ - Procedimiento para la obtencidn de lactosa,
segln lo especificado sn las reivindicaciones 1 o 2, ca-

recterizedo por el hecho de que sge aOmeté el lactato de
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oal a une doble descomposicidn por'mééféﬁ

de luger a un lactato més soluble y & una sai{de cal préo-?l
ticamente insoluble, que se elimina por filtmcidn,

62 - Procedimierito para le obtencidn &e lacto-
sa, sezin 1o‘especificado en las roivindiéaqionea lo28g,
caracterizado, por el hecho de que aé utiliza éamo agénte
de descamposicidn un dcido mineral, como el dcido clorhi-
drico o el dcido sulfiirico, o un écido orgénico, tal como
el dcido tdrtrico o el &cido oxflico.

T¢ - Procedimiento para la obtercidn de lacto-
se, segfin lo especificedo en la reivindicacidn 5, carac-
terizaedo por el hecho de que se utiliza como ﬁgente de’
descomposicidn un carbonétb alealino,

82 - Procedimiento pers la cbtencidn de lactoss;
tal y como queda substencialmente descrito en la presente
Memoria, que consta de ocho hojas escritas a ﬁiquina por

une soles de suscaras.
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