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MEMORIA DESCRIPTIVA
Sobre:
WPROCEDIMIENTO DE SEPARACION DE LA LACTOSA BLANCA DE LA LECHE
"EY PRIMERA CRISTALIZACIONY

Solicitante: D, Marcisl PEIRON CASASNOVAS, de naclonalidad
espafiola, domiciliado en Francisco Morages,ls
SORT (Lérida).
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Se refiere la presente Memoria descriptiva que
se une a solicitud de registro como Patente de Invencidn
@ un "PROCEDIMIENTO DE SEPARACION DE LA LACTOSA ELANCA -
DE LA LECHE EN PRIMERA CRISTALIZACION", cuyas caracteris
ticaslde novedad, le confieren la cuaiidad de aportar a
los fines que se persiguen ventajas mas que suficientes
para aspirar en derecho al privilegio del registiro que -
ge solicita, posibilitando, como del enunciado se des——-
prende, la supresién de las operaciones neceserias pera
alcanzar la cristalizacién previe preparatoria.

Por los procedimientos desarrollados a escala
industrisl, haste el presente, paras separar la lactosa -
del suero de la leche, son necesarias una serie de opera
ciones controlades conducentes a obiener medisnte dos --
eristalizaciones sucesivas, la lactosa conocida como amg
rille industrial y en cristalizacién final, o ses, la =—-
gegunde la lactosa blanca pura.

Como todos los procedimientos en los que sSe em
plea como método de purificacidn la provocacidn de cris-
talizeoidn, lleven consigo le determinacion de las tres
condiciones imprescindibles peara que ésta se produzce en
buenas condiciones y que tomo es Sabido son, espaclo, —-
tiempo y reposo.

Unido el hecho de que el tiempo necesario, ci-
tado, es dilatado, & la necesidad de las operaciones prg
vies y & las intermediss entre une y otra cristalizacion,
es éomptensible que poseer un método para llegar a obte-

ner ls lactosa précticamente pure y blanca en una sola =

- 3 » ’ 3
_cristalizacion, representa una gran ventaja por < las con

giguientes economias.

Para dar justo valor & lasg mejoras que caracte

rizan al prqcedimiento que e describe, debe afiadirse que
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la supresion de estas operaciones representan no gsolamen
te el ahorro de tiempo, 8ino eliminacidén de una maquina-
ria y de unos controles rigurosos del proceso gue contri
buyen en forme nada desprecisble, a la reduccidn del cog
0.

Comp pars slcanzer un rendimiento dptimo, ha ~
de procederse a partir de sueros frescos, es evidente que
la temporada de campafia corresponds a las épocas de msyor X
abundancia de leche en el ganado, y por tento ha de pro-
cederse a la intensificecion y e la utilizacion de un ci
clo corto. _

El procedimiento que se preconiza, mejora todo
1o comocido hasta el presente permitiendo la extraceidn
méxima en los momentos éptimos y en tiempos minimos.

_ Sustencielmente consiste, en partir, 16gicaﬁeg
te, del suero de la leche después de le obtencidn del —-—
queso, sometiéndolo en une primera operacién, & ung con-
centracion hasta que alcance una densidad de 122 = 142 -
Baumé gque provoca lsa Separacion por coagulacién“de lo; -
albuminoides y subsiguiente filtracidn.

Esta operacion se realize en maquinarie adecug
da del mercado.

Como consecuencig de esta primers operacidn, -
se obtiene un jarabe amarillo, que es clarificado median
te una segunda operacion, con prepaeracidén previa cifendo
el valor del pH emtre 4°5 y 5, corrigiendo los valores -
ngturales que presente, por le correspondiente neutrali-
zecidn de la ecidez o viceversa aciduléndolo wtilizando
como medio de control los propios del laboratorioc o ===

industriales, tales como sucesivas tomas llevadas & ==~
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pHmetro o bilen papeles indicadores de gama adecuads y su
ficientemente sensible, de los cuales existen en el mer=
cado ejemplares confiables. ‘

En estas condiciones, se lleva el jarabe amari
1lo de esta acidez, & hervidores de presidn reducida, --
en los que Se concentran por ebullicion entre 958 y 1002
C. habiendo afiadido en frio carbon activo en consonencia
con la acidez inicial del jarabe amarillo.

Por ensayos pilotos, se determina el tiempo ==
que dure esta operacion y posteriormente se deja el pro=
ducto en réposo durante unas héras en lag cuales se en—-
fria paulatinsmente. '

Una vez frio se lleva a centrifuga de drenaje
auntonmatico o & filtro prensa adecusdo, mediante los cua-
les elementos se extrae el jarabe blanco.

En tercere operacién, se concentre este jarabe
blanco a presidn reducids pars ebullicidn entre 602 y —
652 centigrados hgste concentracion de densidad 330-350
Besumé elcanzade la cual se lleve el preparado a crista-
lizadores, menteniendo las .condiciones de trabajo que =
eviten pérdidas rapidas de temperatura.

En esta tnica cristslizacidn, se deja el jugo
extraldo en reposo y durante wn tiempo mfnimo de 48 ho--
ras,. . A

Trenscurrido dicho tiempos, se procede a la ex-
traccidn de las aguses medres, lavendo la lactosa cris’ba-“
lizade con agua perfectamente potable y limpia, & tempe=-
rature baja, separandose por escurrido esponténeo y se--
cads’ en hidroextractor.

. Se puéde 1lever sl mercado en grano f£ino o en.
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polvo impalpable.

Suficientemente descrito el invento asi como
uns, manera de llever a la préctica dicho invento, se =
hace constar de maners exXpresa que el mismo acepta mo-
dificaciones de detalle siempre que estas no afecten &

su fundamento, 7
El solicitante se reserva el derecho de exten

der esta demands & los pa{ses extranjeros, reivindican

do la misma prioridad de la presente solicitud al ampé
ro del Convenio Internscional para la protecm’.én de la
Propiedad Industrial.

Igualmente el solicitante se reserva el deree
cho de introducir en la presente invencion, cuantos =-
perfeccionamientos sobre la misma puedan derivarse, me.
diante la solicitud de los correspondientes Certifica~
dos de Adiccidn en lg formg sefialada por la Ley.

- N 0T A -

Lo Patents de Invencidn, que se solicita para
Egpafia, pbr veinte aflog, de gcuerdo con la vigente Le=
gislacidn, debers recaer sobre: "PROCEDIMIENTO DE SEPA.
RACION DE LA LACTOSA ELANCA DE LA LECHE EN PRIMERA —
CRISTALIZACION", segin las caracteristicas esenciales
de las eiguien%es:

REIVINDIOAC;ONES

18,~ Procedimiento 4e separacién de la lacto.

se blanca de lg leche en primera ocristalizacidn, caraeg
terizado porque partiendo del suero de la leche, se al.
canza en une primera fase operatoris, la obtencidn de
Jarabes amarillos que en segunda fase operatoria pasan

a jarabes blancos y en tercera fase operatoria, se ==
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cristeliza, lava y seca la lactosa blanca,

28,- Procedimiento de separacidn de la lactoss
blanca de la leche en primers cristalizacion, caracteri-
zado porque la primera fase operatoria, Segin reivindicg
cidn anterior, concentra el suero de la leche, proceden=
te de la obtencion del queso hasta que dicho suero alcan
ze una densidad comprendida entre 122 y 142 Baumé sepa--
réndose los slbuminoides coagulados por filtracidn con=—-
vencional del jarabe emerillo. )

' 38,~ Procedimiento de Seperacion de la lactose
blanca de la leche en primera cristalizaeién, caracteri-
zado porque le segunde fase operatoria segin reivindica-
cidn primera, parte del jarabe emsrillo procedente de la
primere fase operatoris segﬁn reivindicaciones anterio=-
res, graduando su pH hasta cefiirlo entre 4.5 y 5 medible
sobre papeles indicadores del comercio, y porque alcanzs
da dicha scidez, Se afiade carbén mctivo en magnitud ade-
cuada a la acidez incigl del jarabe amarillo y concentran
dose por ebullicion a baja presidn sin rebasar los 1002
cen’s:'.grados,\ durente un tiempo determinado por ensayos'-
previos en planta piloto, transcurrido el cual sSe abandg
na en reposo, gobernando el enfriamiento, paulatinamente
hasta temperaturs ambiente, alcanzeda la cuel se separa
del jarabe blanco por centrifugacion y opeionalmente fil
tracidn convencionales.

48 ,~ Procedimiento de separacion de la lactosa
blance de la leche en primera cristalizacidn, caracteriza
do porque, le tercera fase operatoria segﬁn reivindicacion
primera, parte del jarabe blanco procedente de la segunda

fase operatoria, Segin reivindicecion anterior, al que —=
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ge concentra por ebullicidn a presién reducida entre
608 y 65¢ centigrados, hasta alcaﬁzar la concentra~——
cign corf'espondiente a densidad comprendida entre 332 y
350 Baumé, llevéndose subsiguientemente en caliente a
criatalizadores, en los que Se abandona en reposo du-
rante un mfinimo de 48 horas, transcurridas las cueles,
se extraen las aguas madres y se lava con agua potable
limpia, a baja températura, la lgectosa blance crista-
lizada, Separandose las aguas de lavado por escurrido,
tras lo cual la lactosa se seca en hidroextractor del
comercio.
" 5&,~ "PROCEDIMIENTO DE- SEPARACION DE LA LAC
T0SA BLANCA DE LA LECHE EN PRIMERA CRISTALIZACION"Y,
Segun queda sustancialmente descrito en la
presente Memoria, que consta de siete hojas escritas
a méquina por unms sola cara.
Madrid, 14 de Mayo 1.968,
'D. Mercial PEIRON CA.SASNOY.AS
B,P.

FRANCISCO G CM—CABRERIZO
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