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NEMORIA DESCRIPTIVA

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La presente invencidén se refiere a un procedimien—
to para la preparacién de un concentrado nutritivo de casel-
na que contiene una micela de caseina con una turbidez y es-
tabilidad gl calor similares a las de la micela de casefna
de la leche de vaca, a partir de una casefna dcida. M4s par-
ticularmente, la presente invencién se refiere a un procedi-
miento para la preparacién de un concentrado nutritivo que
contiene casefna, caracterizado por afiadir una sal de dcido
orgénico y/o polifosfato en una cantidad gque corresponde a
la del ion calcio que debe afiadirse a una disolucién alecali-
na de casefna 4cida para formar una micela de caseina, mez-
clar una disolucidn de éal de calcio con ella a una tempera-
tura inferior a 502C, ajustar el pH de la disolucién mezcla-
da de manera que llegue a ser de 6,2 & 6,8 después del calen
tamiento preliminar, precalentar la disolucién a unos 65°C
pars formar una micela de casefna y afiadir emulsificante,
grasas animales o vegetales, hidratos de carbono y elementos
en pequefia proporcidn, por ejemplo vitaminas, etc, al lfqui-
do micelar de caselna, y entonces homogenizar, pasteurizar y

concentrar la disolucidén micelar. - = = = = = = = = = = = =

En el mercado existen varias clases de polvo de ca-
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sefna. Sin embargo, por ejemplo, el caseinato sédico tiene
una pobre dispersabilidad, humectabilidad, y sumergibilidad
¥ tiene escasa turbidez, aunque es soluble en agua y tiene
una buena solubilidad final. El caseinato cdlcico se separa
¥y precipita cuando se deja en reposo, aunque es insoluble en
agua y tiene una buena dispersabilidad, humectabilidad y su-
mergibilidad. Ademds, la caseina coprecipitada que ha sido
desarrollada recientemente se caracteriza por contener par-
cialmente una proteina de suero de leche; sin embargo, esta
caselna es caseinato cdlcico mezclado parcialmente con casef-
na 4eida y substancialmente igual al caseinato cdlcico. La
caselna dcida y los polvos de casefna de cuajo son insolubles
en agua y asi se disuelven en un agente alcalino y se utili-

zan como caseinato alcalino, = = = = = = = = = = = = = — « -

Ninguno de los productos de casefna descritos an-
teriormente y cualquier férmula mixta para lactantes que con-
tenga estos polvos de caseina es uwn producto tal que cuando
se disuelve en agua, no se coagule y precipite la proteina
y la disolucidén acuosa es una disolucidn micelar de casefna
con una estabilidad al calor y una turbidez suficientes. Por
lo tanto, dichos productos no pueden disolverse en agua para
reconstituir una leche lfquida que contenga una micela de ca-
seina con wna turbidez y estabilidad al calor similares a las

de la leche Q€ VaCA, = = = = = = = = = = = = = = = = = = — —

RESUMEN DE LA INVENCION

Un objetivo de la presente invencién es proporcio-
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nar un procedimiento para la preparacién de un concentrado de
caselna que sea capaz de formar uns micela de caselna con una
turbidez y estabilidad al calor similares a los de la leche

de vaca, que sea buena en balance de cenizas y contenga un

contenido apropiado de otros alimentgs, ¥ proporcionar un pro
cedimiento para la preparacién de una férmula mixta para lac-
tantes que sea soluble en agua y exhiba las propiedades des-

critas anteriormente secando el concentradoe = = = = = = = -

El procedimiento de la presente invencidn es una ‘
invencién para la preparacién de un concentrado caracteriza-
do por la adicién de un alimento tal como grasas animales o
vegetales, hidratos de carbono, elementos en pequefia propor-
cidn, por ejemplo, vitaminas, etc. a un liIquido micelar de
caselna que contiene un emulsificante obtenido en el proce-
dimiento mencionado anteriormente para la preparacién de un

polvo de casefng, = = = = = = = = = = - = - = -

Y el procedimiento de la presente invencidn es una
invencidn para la preparacidén de un concentrado de casefna
por la adicién de wn alimento tal como grasas mnimales o Vvesge
tales, hidratos de carbono, elementos en pequefia proporcién
por ejemplo vitaminas, a un liquido micelar de cagefna obte-
nido en el procedimiento mencionado anteriormente para la
preparacién de un polvo de casefna, sin embargo, es algo dig
tinto del procedimiento de la Solicitud de Patente Japonesa

N 35470/1971 en un punto de la adicién de alimentos, ~ - - -

En el caso de la preparacién de un concentrado de

casefna por adicién de una disolucién de sal de caleio a una
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disolucién de casefna para formar una micela de casefna y
utilizarla, pueden fabricarse concentrados de caseina con
propiedades distintas (turbidez, estabilidad al calor, sa-
bor, composicién de cenizas, etc.) cambiando de manera di-
versa las condiciones de fabricacién; sin embargo, en la pre
sente invencién, para lograr el objeto antes mencionado, se

ha decidido el procedimiento de preparacién considerado en

(1) Se aflade una sal de 4cido orgfnico o un polifosfa-
to a una disolucién alcalina de caseina 4cida y la disolucién
resultante se hace reaccionar con una disolucién de sal de
calcio para obtener un lfquido micelar de casefna. Se afiade

a este lfquido micelar un emulsificante y ademds grasas ani-
males o vegetales, hidratos de carbono y elementos en peque-

fia proporcidén, por ejemplo vitaminas, etce = = = = = = = « =

(2) El 1fquido micelar de casefna antes de la adicién
de grasas, hidratos de carbono, etc. tiene una turbidez D.O.

de 0,40 a 1,64 cuando se mide por el método siguiente: - - -

El 1fquido micelar de casefna se diluye con agua
de manera que llegue a ser de una concentracién del 0,5% en
proteina, y se mide espectrofotométricamente la densidad &p-
tica (D.0.) del 1fquido micelar de casefna asi diluida a 610
qyten un colorfmetro fotoeléctrico. Ia turbidez viene indica-
da por la densidad Sptica. Incidentalmente, la leche descre-

meda 2 la misma concentracién tiene una D.O. de 1,58 a 1,64.

(3) El 1fquido micelar de casefna mezclado con grasas,
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hidratos de carbono, etc. (denominado a partir de ahora "1f-
quido micelar de casefna mixto") debe mostrar una estabili-
dad al calor tal que la cantidad de precipitado del liguido

esté por debajo de 0,2 ml cuando se mide por el método si-

Se diluye el 1fquido micelar de caselna mixta con
agua de manera que se llegue a una concentracién del 3% en
protefna y se calienta a 1202C durante 15 minutos. Se toman
50 ml del 1fquido asi tratado en un tubo de centrifuga y se
centrifugan a 1000 rpm durante 3 minutos, y la cantidad de

precipitado del 1lfquido asf medida muestra estabilidad al

Esto es, el procedimiento de la presente invencidn
es un procedimiento nuevo para la preparacién de un concen-
trado que contiene caseina caracterizado por la disolucidn
de wna sal de dcido orgdnico y/o polifosfato en una cantidad

tal como se indica por la férmula
log y = 0,0384 x + (0,80 * 0,35)

donde y es el nimero de mg de la sal orgénica y/o polifosfa-
to por 1 g de casefna y x es el nimero de mg de ion caleio
por 1 g de casefna, en una disolucién de casefna obtenida
por disolucidén de una caselna 4cida en una disolucién de 41-
cali afiadiendo a la misma una disolucidén de sal de calcio en
una cantidad tal que la cantidad de ion calelo llegue a ser
de 10 a 40 mg por 1 g de casefna a una temperatura por deba-

jo de 509C, ajustando después el pH de la disolucidn mixta
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resultante de manera que llegue a ser de 6,2 a 6,8 después
del precalentamiento del paso subsiguiente, precalentando la
disolucién lentamente a una temperatura de por lo menos 659C
con agitacién para formar una micela de caseina, afiadiendo un
emulsificante y grasas animales o vegetales, lactosa wu otros
hidratos de carbono, y vitaminas u otros elementos en peque-
fia proporcién al lfquido micelar de caseina, y homogenizando,

pasteurizando y concentrando el lfquido micelar de casefna. -

EXPLICACION DETALLADA DE LAS REALIZACIONES PREFERIDAS

El procedimiento de la presente invencién ss ilus-

trard en el orden de pasos como SigUes = = = = ~ « = = « = -

(1) Preparacidn de la disolucién alcalina de casefna
4cida;

(2) Disolucién de la sal de fcido orgénico y/o de poli-
fosfato;

(3) Preparacién y adicién de la disolucién de sal de

calcio;

(4) Ajuste del pH y precalentamiento de la disolucién
mixtas

(5) Adicién de grasas animales o vegetales, emulsifi-

cante, hidratos de carbono y elementos en pequefla

proporeidn, etc.;
(6) Homogenizacién y pasteurizacién; y

(7) Concentracidn
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(1) Preparacidn de la disolucidén alealina de ca-

sefna 4cida;

Es deseable en el procedimiento de la presente in-
vencién una casefna de 4cido clorhfdrico o de dcido ldctico
como caselna 4cida. Ia caselna dcida antes descrita se afiade
a agua caliente hasta que se hinche suficientemente y se mez-
cla con 4lcali y se calienta de 60 a 7092C hasta que se disuel
ve completamente y se obtiene asf una disolucién alcalina de

casefna 4cida (denominada a partir de shora disolucién de ca-

Aungue todos los compuestos alealinos, inecluyendo-
fosfatos, hidréxidos, carbonatos, etc., pueden utilizarse
como agentes alcalinos, se escoge entre estos compuestos un
compuesto alecalino apropiado considerando su influencia so-
bre el sabor y la composicién de cenizas del producto final.
Puede utilizarse para la preparacidén de la disolucidén de ca-
sefna un caseinato sédico comercial preparado a partir de
una casefna 4cida. El pH de la disolucidén de casefna es un
elemento importante que afecta la estabilidad al calor de la
micela de caselna producida, y se ajusta a un valor suficien-
temente elevado de manera que el pH de la disolucién mixta
después del paso de precalentamiento como se degcribe més
adelante estd dentro del intervalo de 6,2 a 6,8. La concen-
tracién de protefna de la disolucién de caseina se ajusta
del 5 al 12% y la disolucién se enfria a una temperatura por
debajo de 502C. Cuando la concentracién de proteina es supe~

rior al 12%, la disolucién de casefna tiene una alta viscosi-
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dad y, al afiadir la disolucién de sal de calcio a la misma,
la protefna reacciona parcialmente con el ion calcio y se
forma fdcilmente un precipitado coagulado de protefna. Es
claro que el empleo de una disolucidn dilufda es desventajo-
so econdmicamente al calentar en el pago de la concentracién
y del secado. El 1fmite de la concentracién de protelna es
5%. Y ademds, cuando la temperatura de la disolucidn de ca-
sefna estd por debajo de 502C, =i s afiade una cantidad ra-
zonable de sales a la disolucidn de casefna en el intervalo
antes mencionado de la concentracién de protefna, no se for-
ma un precipitado coagulado de proteina por adicién de diso-

lucidn de sal de cBlCi0e = ™ = = = & = = = & o w o - - - .-
(2) Adicién de sales:

Seguidamente, se afiaden a la disolucién de caseina
una o mfs sales de 4cido orgdnico, por ejemplo, sales de dci-
do 14ctico, 4eido tartdrico, 4eido sucefnico, 4eido eftrico,
etc., o polifosfatos, por ejemplo, sales de dcido pirofosféri
co, dcido metafosférico, dcido polimetafosférico, dcido tetra
fosférico, etc. Desde luego, pueden utilizarse conjuntamente
una sal de 4cido orgdnico y un polifosfato. Y también puede
utilizarse parcialmente leche de vaca que contenga estas sa-
les. Entre estas sales se escogen las apropiadas considerando
su influencia sobre la composicién de las cenizas y el sabor

del producto final y la técnica de preparacifne. = — « = = « -

La adicién de las sales anteriormente descritas tie
ne un efecto tal que impide la formacidén de codgulos de pro-

tefna cuando se produce la micela de caselna y mantiene la eg



tabilidad al calor y la turbidez del lIquido micelar de casel
na y por lo tanto es un requisito indispensable para la obten

cién del- producto objetivo de la presente invencidn., - - - -

La cantidad de sales afiadidas estd Intimamente re-

5. lacionada a la del ion calecio afiadido en el paso subsiguiente
y es necesario que se incremente con la del ion caleio afiadi-

do. La cantidad de sales utilizadas correspondientes a la del

ion calcio estd representada por la férmula siguiente:
log y = 0,0384 x + (0,80 + 0,35)

10. donde y es el nimero de mg de sales afladidas por 1 g de pro-
telna y x es el nimero de mg de ion calcio afiadidos por 1 g

de protefna, = = = = = = = = = = .. .- - .- e -~

Como se describe mds abajo, en el procedimiento de
la presente invencidén el intervalo de la cantidad de ion cal-

15. cio afiadido por 1 g de protefna es 10 a 40 mg. Por lo tanto,
cuando se substituyen estos nimeros de mg de ion calcio en la

férmula anterior, los valores de y son los siguientes:

En el caso que el ion calcio es 10 mg, y = 6,8 a 34,2
En el caso que el ion calcio es 20 mg, y = 16,5 a 82,8
20. En el caso que el ion calcio es 40 mg, y = 96,9 a 486

Como se demostr§ anteriormente, la cantidad de sa-
les que deben afladirse es un valor razonable calculado de la
férmula anterior en el intervalo correspondiente al de 10 a

40 mg de ion calcio afiadido por 1 g de protefna. la razén pa-
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En el caso que se produzca una micela de caselna

con una cantidad inferior a 6,8 mg de sales por adicién de

10 mg de ion calcio por 1 g de proteina, incluso si el pH
del 1fguido micelar de caselna mixta con grasas, emulsifican-
te, hidratos de carbono, etc. se ajusta dentro del intervalo
de 6,20 a 6,80 en el paso subsiguiente, el lfquido micelar de
cagefna mixta tiene una baja estabilidad al calor, y enton-
ces, si se ajusta el pH por encima de 6,80 para mantener la
estabilidad al calor, se disminuye la turbidez, se incremen-
ta la viscosidad y se hace diffcil concentrar el lfquido mi-

celar de casefna mixto. = = =« = = = = = @ = - = - - - - - -~

. Por otra parte, en el caso de afiadir mds de 34,2
mg de sales para formar una micela de caselna, bajo las mis-
mas condiciones el lfquido micelar de casefna mixto tiene

una buena estabilidad al calor; sin embargo, incluso si el
pH del 1fquido estd dentro del intervalo de 6,20 a 6,80 la
turbidez disminuye de manera similar, y la viscosidad aumen-
ta como en el caso en que el pH estd substancialmente por en-
cima de 6,80 y por lo tanto se hace diffcil concentrar el 1i-
quido, siendo asi el polvo obtenido del concentrado de baja
dispersabilidad, sumergibilidad y humectabilidad y no es pre-
ferible desde el punto de vista de la nutricién debido a que
contiene una gran cantidad de sales, Por lo tanto, incremen-
tar la cantidad de gales por encima de este intervalo no tie-
ne sentido. Por una razén similar, en el caso de afiadir 40

mg de ion caleio por 1 g de protefna, la cantidad total de
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sales afiadidas estd de manera apropiada dentro del intervalo
de 97 a 486 mg, y, fuera de este intervalo, no puede obtener-
se un concentrado o polvo deseable que tenga una buena solubi

lidad, estabilidad al calor y turbidez. — = = = = = = = = = =

Aunque, en el caso de afiadir exceso de sales para
la cantidad de ion calecio, se observa como se ha descrito an-
teriormente una disminucidn en la turbidez y un incremento
de la viscosidad del 1fquido micelar de caseina, el 1limite
superior de la cantidad de sales que se afiaden puede exten-

derse mds en el procedimiento presente, = = = = = = ~ = = =

Debido a que la grasa se emulsifica incrementando
la turbidez del 1lfquido micelar de la casefna mixta produci-
da, ésta se mezcla con grasas animales o vegetales, emulsi-
ficante, hidratos de carbono, vitaminas, etc., ¥y se somete a
un tratamiento de homogenizacién. Debido a ello la grasa se
afiade al lIquido micelar de casefna para atenuar la forma-
cién de espuma en el paso de concentracién, debido a que el
incremento en el contenido de sal no perjudica la estabili-
dad al calor sino que la incrementa. Debido a ello la grasa
particularmente afiadida en este procedimiento tiene un efec-
to de prevencién de la coagulacién y de precipitacién de la
protelna en cooperacién con el emulsificante cuando se calien
ta la micela de casefna. Debido a ello la estabilidad al ca-
lor de la micela de casefna se incrementa algo puesto que la
cantidad de proteina en el contenido sélido disminuye relati-

vamente por la adicién de grasas, hidratos de carbono, etc. =

(3) Adicidn y mezcla de la disoluciédn de sal de
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calelio:

Como sal de calcio utilizada en este paso el cloru-
ro de calcio es la mds deseable y puede utilizarse parcial-
mente en combinacién con gluconato cdlecico o fosfato de cal-
cio, sulfato de calcio, carbonato de calcio, citrato de cal-

clio ete. diffcilmente solubles, =~ = = = = == = =« = = = = = =

Se utiliza una disolucidén de sal de calcio en una
concentracién tal que contenga de 10 a 30 mg, deseablemente
20 mg, de ion calcio en 1 ml de disolucidn., Si la concentra-
cién de ion calcio en la disolucidn de sal de calcio es in-
ferior a 10 mg/ml, es econdmicamente desventajoso concentrar
la disolucién diluida resultante en el paso de concentracidn
subsiguiente ¥y, si la concentracién es superior a 30 mg/ml
se forma un coagulado de proteina con independencia de lo vi~
gorosamente que se agite la disolucién cuando se afiade la
disolucién de sal de calcio a la disolucién de caselna que

contiene sales. Y, puesto que en este paso se forma un coagu-

lado de proteina cuando se afiade la disolucién de sal de cal-
cio a la disolucién que contiene sales a una temperatura su-
perior a 502C, es necesario mantener ambas disoluciones a una
temperatura inferior a 502C. Cuanto mayor sea la cantidad de
gsales afiadidas a la disolucién de caseflna, tanto mayor tempe-
ratura es posible emplear al mezclar la disolucidén de caseina
y la disolucién de sal de calecio y, cuanto menor sea la con-
centracién de ion calecio de la disolucién de sal de calcio,
tanto menor es la cantidad de ion calcio por 1 g de proteina,

y cuanto menor sea la concentracién de protefna, tanto mayor
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puede ser la temperatura que se emplee al mezclar ambas diso-

luciones, pero el limite superior de temperatura es 502C, - -

Entonces, la cantidad apropiada de ion calecio por
1 g de caseina es de 10 a 40 mg. Debido a que, en el caso de
que la cantidad de ion calcio sea inferior a 10 mg por 1 g
de proteina, el 1lfguido micelar de casefna no sélo tiene una
turbidez baja, sino que también presenta una ligera reduc-
cién de la viscosidad del liquido micelar de casefna produci=-
do a partir de la disolucidén de casefna que contiene las sa-
les y, como resultado, se presenta una vigorosa formacién de
espuma en el 1fquido en el paso de concentracién y el liquido
se hace muy viscoso y se forma fécilmente un coagulado en la
superficie de calentamiento del concentrador haciéndose asi
diffeil la concentracién. Por consiguiente, el producto de
polvo seco obtenido a partir de dicho concentrado tiene una
baja dispersabilidad, sumergibilidad y humectabilidad puesto
que se requiere secado por aspersién para la operacién en un
grado de concentracién mds baja. Por otra parte, en el caso
que la cantidad de ion calcio por 1 g de protefna sea supe-
rior a 40 mg, el lfquido micelar de casefna producido no pre-
genta un incremento en turbidez incluso si se incrementa la
cantidad de ion calcio, y no se espera la reduccidn de la
viscosidad del 1lfquido y ademds, la estabilidad al calor de

la micela de caselna disminuye al aumentar el ion calcio. - =~

En la invencidn de la solicitud pendiente la canti-
dad de calcio afiadida es de 20 a 40 mg por 1 g de proteina

mientras que la de la presente invencién es menor en el 1f{mi-
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te inferior, siendo de 10 & 40 mg. En comparacidn con el pro-
cedimiento de la solicitud copendiente, la presente invencién
tiene la ventaja que el lfquido puede concentrarse mds fdcil-
mente debido a que se afiaden al lfquido micelar de caselna
producido grasas e hidratos de carbono, efc., y el liguido
puede concentrarse sin impedimentos, incluso si el ion calcio
afiadido por 1 g de protefna se disminuye hasta 10 mg, puesto
que el 1lfguido tiene una excelente estabilidad al calor y
una turbidez incrementada por la homogenizacién de la grasa,
pudiéndose obtener asf{ un producto de elevada turbidez. El
producto seco obtenido a partir del concentrado es similar a
la férmula mixta de lartantes suministrada comercialmente en

solubilidad, dispersabilidad, humectabilidad y sumergibili-

En la presente invencidén considerando la composi-
cién de cenizas del producto final, pueden utilizarse ademds
de calecio, ion magnesio y otras cenizas. Por lo tanto, en es-
te caso se afiaden a la disolucién de sal de calecio cloruro
de magnesio como una sal que contenga magnesio y cloruro fé-
rrico, lactato ferroso, etc. como una sal que contengz hierro.
En este caso, la cantidad total de estos cationes y de ion
calcio debe estar dentro del intervalo de 10 a 40 mg por 1 g
de protelna. Ia cantidad necesaria de sales se calcula sobre

la bage de la cantidad total anterior. = = = = =« =~ = = w « «
(4) Ajuste del pH y precalentamiento:

La disolucién mixta obtenida por disolucién de las
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sales en una disolucién de casefna y adicién de una disolu-
cién de sal cdlcica a la misma se precalienta a una ‘tempera=-
tura de 65 a 802C. Ia disolucidn mixta se hace turbia de color
blanco a medida que su temperatura se incrementa y por lo tan
to su turbidez incrementa a medida que se produce una micela
de casefna. Como resultado de la combinacién de caselna y de
ion calcio la disolucidén mixta muestra un pH inferior al de
antes del precalentamiento en unos 0,2 a 0,4. En el caso de
que el pH sea inferior a 6,0 después del precalentamiento, la
protelna tiende a coagularse fdcilmente y precipitar. Por lo
tanto, es necesario que el pH de la disolucién mixta se ajus-
te previamente o durante el precalentamiento de manera gue el

pH del lfquido micelar de caseina después del precalentamien-

tO Sea de 6,2 a 6’8. ——————————— - s ey @ Em e am e =

El 1fquido micelar de caseina se somete a un trata-
miento por calor a temperatura elevada en forma de pasteuri-
zacién a temperatura ultraelevada (1309C, 2 segundos),; en el

paso de pasteurizacidén descrito mds abajo. Por lo tanto, el

pH de la disolucién mixta debe ajustarse en combinacién con

el uso de emulsificante de manera que el lfquido micelar de
casefna pueda mantener una estabilidad al calor suficiente en

este paso de pasteurizacién y que la protelns no se coagule

precipitando. — = = = = = = = = = - - - e e - e e - — -

(5) Adicién de grasas, emulsificante, hidratos de

carbono y elementos en pequefia proporcidn:

En vista de la nutricidén del concentrado o polvo de
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la presente invencidén se necesita que se mezcle con grasas
animales o vegetales, hidratos de carbono y elementos en pe-
quefia proporcién tales como vitaminas, ete. y otras substan-

clags NUtritivagS,. =~ = = = = = = = - - - - - - - - - - -

Pueden emplearse en la presente inveneidn cualquier
grasa y aceite animal y/o vegetal empleados corrientemente
como alimentos. La clase, cantidad y proporcidn de mezcla de
las grasas y aceites animales y/o Yegetales ¥y otros produc-
tos se seleccionan dependiendo del objeto del producto y des~

de el punto de vista de la nutricidn, = = = = = = = =« = - = «

La adicién se lleva a cabo afiadiendo directamente,
despuéds del precalentamiento, grasas y aceites al 1lfquido mi-
celar de caselna a 65 a 802C para fundirlos o afiadiendo un
fundido de grasas y aceites al liquido micelar de caselna. Se
afinde seguidamente, un emulsificante al liquido micelar mix-
to para emulsificar suficientemente las grasas animales o ve-
getales. Ia adicidén del emulsificante no sélo tiene por obje-~
$0 la emulsificacién de las grasas animales o vegetales afia-
didas, sino que también es indispensable para mantener efec-
tivamente la estabilidad al calor del lfquido micelar de ca-

selna mixto, como se ha descrito anteriormente. - - - - - = -

El 1fquido micelar de caseina tiene una estabili-
dad al calor baja al tratamiento por calor por encima de
1002C simplemente por adicidén de sales a la disolucién de ca-
sefna y haciendo reaccionar las sales de calcio con las mis~

mas. Se requiere una gran cantidad de las sales antes mencio-
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nadas y ademds el pH después del calentamiento debe hacerse
superior a 6,8 para mantener esta estabilidad al calor. Sin
embargo en este caso el producto tiene una turbidez disminuf-
da y se presenta una vigorosa formacién de espuma en el 1{-
quido, haciéndose asf diffcil la concentracién. Por lo tan-
t0, en el procedimiento presente, se afiade un emulsificante
al 1lfquido micelar de caseina antes del paso de pasteriza-
cién para homogeneidad del alimento tal como la grasa y para
la conservacién de la estabilidad al calor y de la turbidez
del 1fquido micelar de casefna mixta a una temperatura ele-
vada. La adicidén del emulsificante es efectiva para ia obten~
cién de turbidez y estabilidad al calor suficientes del 1i-
quido micelar de casefna incluso en el caso de que la canti-
dad de las sales afiadidas mencionadas anteriormente sea rela-
tivamente pequefia., E1l efecto del emulsificante para mejorar
la estabilidad al calor puede exhibirse sélo dentro del in-
tervalo apropiado de combinacién del ion calcio y de las sa-
les antes mencionados y es imposible mantener la estabilidad
al calor sdlo con la adicién de emulsificantes sin la de la

sal orgdnica ni la del polifosfato. — = = = = = = = = = — = =

Aunque el emulsificante utilizado en la presente
invencién puede ser soluble en agua o en grasa y es posible
utilizar cualquier emulsificante utilizado generalmente pa-
ra alimentos, como, por ejemplo, ésteres de glicerina y dci-
dos grasos, ésteres de 4ecidos grasos y sacaroza, ésteres de
4cidos grasos de sorbitosa, ésteres de deidos grasos de pro-
pilenglicol, lecitina de semillas de soja, etc.,es particu~

larmente deseable con vistas a la nutricidn utilizar lecitina
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de semillas de soja.

La cantidad de emulsificante es de 0,5 a 5% basado
sobre el contenido mayor ya sea de proteIna o de grasa en el
producto final. Cuando la cantidad de emulsificante afiadida
es inferior a 0,5% los aceites y grasas animales y vegetales
no estdn suficientemente emulsificados, y el lfquido micelar
de caseina no puede mantener una estabilidad al calor sufi-
cientemente elevada. La adicién de una cantidad de mds del

5% tampoco tiene sentido porque no es tan efectiva, -~ = - ~ -

Puede emplearse como hidrato de carbono que se afia-
da al lfquido micelar de caselina cualquier hidrato de carbono
utilizado corrientemente para alimentos, sin embargo, en gene
rzl se escoge apropiadamente entre lactosa, sacarosa, dextri
na de malta, dextrosa, ete. Ia clase y la cantidad de hidra-
tos de carbono utilizados se deciden en vista de la nutricién
y del contenido de sodio en los mismos., Para la preparacién
de concentrados o polvos de bajo contenido en sodio, pueden
mezclarge parcialmente un suero de bajo contenido en cenizas
fabricado por un método de intercambio idnico con resinas, un
método de electrodidlisis con membranas permoselectivas, un
método de 4smosis inverso o una leche descremada, una leche
completa, una leche de vaca desmineralizada, un polvo de se-~
milla de soja y un suero comin para la utilizacién dentro del
intervalo inferior a 100 mg de contenido en sodio por 100 g

de producto final, = = = =~ = = = = = = =~ = = = = =~ - =~ ~

Elementos en pequefia proporcidn tales como vitami-
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nas, aminodcidos, etc. corrientemente utilizados para una le-
che en polvo modificada se afiaden, si es necesario, al liqui-
do micelar de casefna. En la produccién del concentrado o pol
vo de bajo contenido en sodio, el bajo contenido en sodio se
ajusta escogiendo los reactivos y materiales en cada paso de

manera que el contenido en sodio esté por debajo de 100 mg,

deseablemente por debajo de 50 mg, por 100 g del producto fi-

(6) Pasos de homogenizacién y pasteurizacién:

Después de la adicidn de las grasas animales o ve-
getales, de un emulsificante, de un hidrato de carbono y de
elementos en pequefia proporcién tales como vitaminas!que no
se descomponen al calentar el lIquido micelar de casefna, el
1fquido se homogeniza. Para homogenizar suficientemente el
1fquido micelar de casefna mezclado con cada uno de los ali-
mentos, el contenido en sélidos del lfquido se ajusta al

10-30%, preferentemente alrededor del 20%. = = = = = = = - =

La homogenizacién se lleva a cabo generalmente por
medio de un homogenizador utilizado corrientemente en la in-
dustria alimenticia a una temperatura de 40 a 802C y una pre-
sidn de homogenizacidn de 50 a 250 Kg/cmz. Ia pasteurizacidén
se lleva a cabo bajo la condicidn de pasteurizacidén utiliza-
da corrientemente en el campo alimenticio, deseablemente por
la pasteurizacién continua a una temperatura elevada y duran-

te un tiempo corto, por ejemplo a 1302C durante 2 g.egundos. -

(7) Concentracién:

El 1fquido micelar de cesefna mixto después del pa-
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so de pagsteurizacidn se somete &4 la concentracidn y el con-
centrado resultante se seca subsiguientemente, si es necesa-
rio, a un producto en polvo. El que la cantidad de ion cal~
cio, lag sales y el emulgificador que se mezclan y el pH del
1fquido estén dentro del intervalo de la proporcién dada no
es s6lo necesario para obtener el producto concentrado o en
polvo deseado sino que también es indispensablepara la ope-
racién del paso de concentracidén y ademds, si es necesario,

del paso de secado sin impedimentos, = = = = =« = = = = = - =

De acuerdo con el procedimiento de la solicitud
pendiente entes mencionada, el lfquido micelar de caseina pue
de concentrarse en el estado de menor formacién de espuma sin
formar un coagulado de protelna sobre la superficie de calen-
tamiento del concentrador incluso en un grado mucho mayor de
concentracién que el de la disolucién de caseinato sédico an-
terior. Sin embargo, en el procedimiento de la presente inven
cién el 1lfquido micelar de caseinz puede concentrarse fdcil-
mente incluso si el limite superior de la cantidad de sales
afiadidas y el 1fmite inferior del ion calcio se extienden
mis en comparacidén con los del proceso de la aplicacién pen-
diente, debido a que se afiaden al lfquido micelar de caseina

grasas, hidratos de carbono y otros alimentos. = = - = -~ ~ -

Seguidamente, en el caso de fabricacién de un pro-
ducto en polvo a partir del concentrado de la presente inven-
cién, el producto en polvo es aceptablemente bueno en aspec-
to, solubilidad, dispersabilidad, humectabilidad, y sumergi-

bilidad., Para esto, es apropiado concentrar el liquido mice-
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lar de caseina mixta a un contenido en sélidos del 40 al 55%
y a una viscosidad de 30 a 70 ¢P (a 502C) y secarlo subsi-

guientemente por atomizacifNe = = = = = = & = = - - - - -

El concentrado preparado por el procedimiento de
la presente invencidn o el producto en polvo obtenido secan-
do el concentrado pueden utilizarse para la manufactura de
varias clases de producto, por ejemplo, helado, yogurt, be-
bidas de fruta y leche, bebidas de café con leche, biscuit,
pan, etc. Y también puede manufacturarse a partir de los mis-
mos una imitacién de leche que no contiene lactosa utilizada
parza pacientes particulares, por ejemplo, intolerantes a la
lactosa, si se utilize un hidrato de carbono distinto de la
lactosa como aditivo de hidrato de carbono, tal como dextri-
na de malta, sacarosa, almidén de maiz, etc. en la manufac-

tura del concentrado de caselNa. = = = = = = = = = = = = = -

Ademds, segin el procedimiento de la presente ine
vencidn, puede ajustarse opcionalmente el contenido de sa-
les inorgdnicas de sodio, potasio, calcio, magnesio, fésfo-
ro, cloro, hierro, etc. y sales de dcidos orgdnicos tales co~
mo dcido 1ldctico, 4cido citrico, etc. y la proporcién de los
mismos, y también le proporcién de los componentes de grasas,
protefna, hidratos de carbono, etc. Por lo tanto, los compo-
nentes de la férmula mixta de lactentes es posible que se
ajusten al contenido de cenizas y su proporcién, y la compo-
sicidn de cada alimento apropiado como diete para lactantes,

personas de edad avanzada y adultos. = - = = = =~ = = =« ~ -~ «
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En particular, como una diefz para lactantes y per-
gsonas de edad avanzada, es necesario que el concentrado o el
polvo contenge nutritivamente de 200 a 400 mg de calcio por
100 g de los mismos y con la presente iﬁvenoién es posible
proporcionar calcio en una forma mds digerible de micela de

caselna combinada conprotefna de casefna, = = = =~ - = = = = =

Segin el procedimiento de la presente invencidn,
pueden suministrarse fédcilmente el concentrado o el polvo
en grandes cantidades utilizando caselna de bajo precio , sin
utilizar ningin aparato mecdnico especial, que es excelente
en solubilidad y estabilidad al calor como se ha descrito an-
teriormente, y que presenta una menor solidificacién con os-
curecimiento, un deterioro del sabor, etc., durante el alma-
cenamiento y presenta una buensz congervacidn en comparacidn
con las anteriores férmulas mixtas de lactantes. De todo lo
anterior debe entenderse que la invencién es aplicable de di-
versas maneras y en wa gran variedad de procedimientos de
preparacién del concentrado dentro del campo de aplicacién

de las reivindicaciones anejag. = = = = = = = = = = =~ = ~ - o

Ejemplo 1

Se afiadieron 595 g de caseina de dcido ldctico co~
mercial con la composicién de 84% en protefna, 2,5% en ceni-
zas, 12,0% en agua y 1,5% en otros elementos a unos 6 Kg de
ague caliente a unog 50°C y se agité para que se hincharan
suficientemente. Por otra parte se disolvieron 40 g de fosfa-

to tripotdsico en 400 ml de agus y se afladieron a la disolu-
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cién de caselna dcida hinchada antes mencionada y se calent§
a 752C para disolverla completamente. Esta disolucién de ca-
sefna tenfa una concentracidén del 7% en protefna y un pH de
6,5, Se afladieron a la disolucidn de casefna anterior 25 g
de anhfdrido del £ecido cftrico disueltos en 200 ml de agua
¥y la mezcla se enfrid a 102C. Por otra parte, se disolvieron
36,8 g de cloruro cdlcico (Ca012.2H20), utilizando como un

aditivo comestible, en 1 1 de agua y la mezcla se enfrid é

Seguidamente, se afindié la disolucién de cloruro
cdlcico a la disolucién de caselna anterior poco a poco con
agitacidén. Ia cantidad de ion calcio afiadida fue de 20 mg
por 1 g de protefna. Ia disolucién mixta se calentd gradual-
mente hasta T02C. Lo disolucién micelar de caseina tenfa una
turbidez de 1,4 (D.0.) cuando se midid por el método antes
mencionado. Se afladieron y disolvieron en la misma 665 g de
lactosa comestible y ademds 510 g de grasa vegetal refinada
y 10 g de lecitina de semilla de soja (manufacturada por Aji-
nomoto Co., Ltd.) y después se homogeneizd bajo 150 Kg/cmz a
708C, y finalmente se pasteurizé a 902C durante 10 minutos.
Ta cantidad de precipitado centrifugado en esta disolucidn
fue de 0,1 ml cuando se midié por el método antes menciona-
do. Se obtuvo una disolucidén de sacarosa por adicién de 2,65
Kg de sacarosa a 4,0 Kg y se pasteurizé a 939C durante 30 mi-
nutos y el 1lfquido micelar hﬁmogenizado y pasteurizado antes
descrito se 1levd a un concentrador y se concentrd al T4% en
contenido en sélido. Entonces, la disolucién concentrada se

enfrid a 302C y se afiadid 1 g de lactosa para cebado, y se
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enfrié adicionalmente hasta 202C obteniendo unos 5,8 Kg de

un producto similar a la leche condensada grasa ftotal conte-

niendo SECET088. ~ — = = = = = = = = =~ " .. _--—-— - -

Ejemplo 2

Se afiadieron 1,19 Kg de caseina de 4cido ldctico
de la misma manera que en el Ejemple 1 a2 unos 10 Kg de agua
caliente a 502C y se hincharon suficientemente. Por otra par-
te, se disolvieron 80 g de fosfato tripotdsico en 1 1 de
agua y se afiadieron a la disolucidén de caselna hinchada men-
cionada anteriormente y se calentd a 75¢C para disolver la
casefna completamente. Se afiadid agua a la disolucién de ca-
sefna de manera que el peso total llegue a ser 15 Kg, y la
disolucidén se enfrid a 102C, La disolucidén de caseina asi
obtenida tenfa una concentracién de alrededor de 6,7% en pro-

tefna y un pH de 6,5, = = = = = = = = = — = = =~ = = = ~ - =

Seguidamente, se disolvieron 36 g de dcido polifos-—
férico en 1 Kg de agua y se afladieron y mezclaron a la diso-
lucién de caseina. Subsiguientemente, se disolvieron 73,5 g
de cloruro cdleico (Ca012.2H20) para alimentos, 15 g de clo-
ruro de magnesio (MgClz.ZHZO) para alimentos y 10 g de sal
de mesa en 4 Kg de agua. Ia disolucidn scuosa se enfrié a
109C y se afiadié y mezcld con la disolucién de casefna ante-
rior con agitacién. Ia cantidad de cationes en la disolucidn
mixta era de 20 mg de ion calcio y 1,8 mg de ion magnesio
por 1 g de proteina. Después de la mezcla, el liquido se ca-

lentd gradualmente a unos 702C. El lfguido micelar de casel-
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na tenfa una turbidez de 1,52 (D.0.) cuando se midid por él

método anteriormente desSCritO. = = ~ = m m = = = = - - - - -

Después de calentar, se afiadieron 20 g de éster de
dcido graso de la sacarosa disueltos en agua y 1,64 Kg de o0&
-lactosa y se mezeclaron y calentaron mds hasta 752C hasta
disolverlos. Subsiguientemente, se afiadieron 15 g de aceite
de mantequilla a 2 Kg de la disolucién mixta anterior calen-
tada a 752C y después de fundir, la mezcla se homogenizé. El
1fquido homogenizado se afiadid y se mezcld con el liguido mi-
celar de casefna anterior. También se disolvieron en agua 36

mg de vitamina 32 y se afiadieron a la mezcla, = = = = = = = -

TLa disoluciédn mixta final asf obtenida se pasteuri-

zé a 1102C durante 2 segundos en un pasteurizador del tipo de

plato. - e e . - e e - - e e e - e o em e

La cantidad de precipitado centrifugado en este 1f-
quido pasteurizado era de 0,1 ml cuando se midid por el méto-
do anterior. Después de lamsteurizacién el liquido se con~
centrd hasta un 38% en contenido en sélidos y 49 cP (50¢¢)
en viscogsidad y se sec§ por rociado en un secador de 170 a
1802C en la temperatura del aire de entrada y 852C en la tem-
peratura del aire de salida para obtener unos 2 Kg de un pro-
ducto similar a una leche en polve descremada con un conteni-

do en agua del 3,1%. = = = = = = - = 4 - - e - - - .- -

Ejemplo 3

Se afiadieron 1,55 Kg de caselna del dcido ldetico
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comercial con la misma composicidén que en el Ejemplo 1 (1,3

Kg de protefna), a unos 10 Kg de agua a unos 502C y se agitd
para que se hinchara suficientemente. Por otra parte se mez-
claron y disolvieron en agua 44 g de fosfato tripotédsico y
40 g de carbonato de potasio hasta una disolucién de alrede-
dor del 10%., La disolucién se afiadid a la disolucién de ca-
sefna 4cida hinchada anterior y se calentd de 75 a 802C para
disolver completamente la casefna. Se afiadié agua a la diso-~
lucién de caseina de manera que el peso total se ajusté a

16 Xg, y la disolucién se enfrid a 202C, La disolucién de ca-
sefna as{ obtenida tenfa una concentracién de protefna del
8,1% y un pH del 6,6. Seguidamente, se disolvieron 97,5 g de
citrato de sodio comercial para aditivo de alimentos en agua
hasta formar una disolucién de alrededor de 10% y se afiadid
vy mezeld con la disolucién de caselna anterior. La cantidad
de citrato sédico afiadida era alrédedbr de 75 mg por 1 g de
proteina. Después de afiadir la disolucidn de citrato sédico

esta disolucién de casefna mixta se enfrid a 102Ce = ~ - — -

Seguidamente, se disolvieron 95,55 g de cloruro c4l
cico (CaCl2.2H20) para aditivo de alimentos, 21,76 & de clo-
ruro de magnesio (Mg012.6H20) para aditivo de alimentos y
3,35 g de lactato ferroso (C6H1OO6Fe.3H20) para aditivo de
alimentos en agus hasta 2 litros de cantidad total y la diso-
lucidén se enfrib. Ia disolucién de sal de calcio contenfa 13
mg/ml de ion calcio, 1,3 mg/ml de ion magnesio y unos 0,3
mg/ml de ion hierro en total unos 14,6 mg/ml y una temperatu-

ra de unos 1020, = = = = = = = = = = = = = = =« = = - -~~~



Ta disolucién de sal de calecio anterior se afiadid
a la disolucién de casefna mezclada con la disolucidén de ci-

trato sédico anterior con agitacibn. « ~ = = = = = = @ = =« =

Seguidamente, la disolucién mixta afladida a la disg
lucién de sal de calcio se calenté lentamente hasta 709C. Ia
disoluciédn de caseina se hizo turbia formando una micela de
casefna. Este 1lfguido micelar de caselna tenfa una turbidez

de 1,35 (D.0.) y un pH de 6,4 (202C)s = = = = = = = = -

Seguidamente, se afiadieron al lfquido micelar de
cagelna anterior grasas, emulsificantes, hidratos de carbono
y elementos en pequefia proporcidén, por ejemplo vitaminas,
gte, Primero se fundieron en un bafic de agua 2,3 Kg de grasa
vegetal pura refinada y se afiadieron a la misma 46 g de leci-
tina de semilla de soja (menufacturada por Ajinomoto Co. Ltd.)
cantidad que corresponde al 2% de la grasa, como emulsifican-
te y, después de dispersarlo suficientemente en la grasa, se
afladieron al lfquido micelar de casefna. También, se pesaron
y disolvieron en agua caliente a unos 659C 4,25 Kg de lactosa
comercial (de una pureza en lactosa del 99,5%, de manera que
la concentracién llegue a ser de un 4% y, después, se afiadie
ron y se mezclaron a la disolucién micelar de casefna., Y tam~
bién se afladieron los elementos en pequefia proporcién de la

manera siguiente:

Clase Pureza Cantidad afiadida
Aceite de Vitamina A wun millén UI/g 0,15 &g
Vitamina B2 contenido en humedad 2,5% 0,1 g
Vitamina B12 80J7h1 como soln. aq. 2,5 ml
Vitamina B, 64,000 UIL/g 0,781 g
Aceite de vitamina E Tocoferol total 0,8 g/g 0,938 g
Nicotinamida Contenido en humedad 0, 1% 0,609 g

Acido félico Contenido en humedad 0,5% 0,01 g
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Seguidamente, el lIquido micelar de caseina mezcla-
do con cada uno de los alimentos se homogenizé para dispersar
las grasas y las vitaminas lipo solubles en dos pasos a la
temperatura de 652C bajo la presién de homogenizacién de 150

Kg/cm2 ¥y 50 K’g/cm2 segin el método convencional. = = = -« - =

El 1fquido homogenizado as{ sometido a la operacién
de homogenizacidén se ajust§ de manera que tuviera alrededor
del 20% en contenido de sdlidos y, después, se pasteurizé a
1309C durante 2 segundos en un pasteurizador de tipo plato.
El 1fquido despuds de la pasteurizacién tenfa un pH de 6,35
y estaba libre de cuajado. Como resultado de la prueba de cen
trifugado anteriormente descrita sobre este lIquido pasteuri-
zado (concentracién de proteina alrededor del 3,2%), la esta-
bilidad al calor del 1lfguido era fan buena que la cantidad de
precipitado centrifugado era de 0,1 ml. Después de la pasteu-
rizacidn el pasteurizador de plato se desmontd y se observé
su superficie de calentamiento y, como resultado, no se adhi-
rid ningin coagulado sobre la misma y el estado era el mismo

gue en el caso de pasteurizar leche total, leche descremada,

El 1fquido micelar de caselna después de 'la pasteu-
rizacidn se concentrd hasta alrededor del 45% en contenido en
sélidos y 26 ¢P (a 502C) de viscosidad, por medio de un con-
centrador de tipo plato. Durante la operacién de concentrado
la concentracién tuvo lugar en una condicién tan buena que la
formacién de espuma del lfquido concentrado‘se redujo, y se

presentd casi la misma viscosidad que la de la leche total
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evaporada y ademds, no se encontré sobre la superficie de ca-
lentamiento del concentrador ninguna adherencia de coagulado

de protefna, grumos de leche, €tC. = =~ = = = = = = = = =~ = =

Seguidamente, el 1lfquido concentrado se secl por
aspersién a una temperatura de introduccidén de aire caliente
de 1602C y a una temperatura de descarga de aire de 859C
por medio de un secador de rociado centrifugo. El polvo obte-
nido tenfa un contenido en humedad del 2,4% y 4ié un rendi-

miento de unos 7,5 K8e = = = = = = = = = = = = == - - =~ -

Seguidamente, se mezclaron 1,01 Kg de azidcar de
cafia molido, 0,64 Xg deplvo de dextrina de malta, y peque-~
fias proporciones de acetato de vitamina A (0,182 g), nitrato
de vitamina B, (0,045 g), vitemina Bg (0,001 g), vitamina C
(2,31 g), pantotenato cdlcico (0,144 g), cistina (2,75 &), ‘
etc. con 7,50 Kg del polvo obtenido por secado por rociado ¥y

se mezcld uniformemente pare preparar el producto final, - =

El producto final tenifa los valores analfticos si-

guientes en composicién general y en composicidén de cenizas:

Composicién general, %:

Grese. 23,1
Proteina 12,8
Hidratos de carbono y otros 60,0
Cenizas 1,9
Humedad 2,2

Composicién de cenizas, mg/100 g
Na 200; Ca 2683

P 190; K 4653
Mg 27; cl 5803
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Se declaran de novedad y propiedad para Espafia, sus

territorios y plazas de soberanfa, las siguientes; = - - - -

REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento para la preparacidén de un concen-
trado de proteina caselna, caracterizado por disolver una sal
de dcido orgdnico y/o polifosfato en una cantidad determina-

da por la férmula
log y = 0,0384 x + (0,80 * 0,35)

donde y es el nimero de mg de sal orgdnica y/o de polifosfato
por 1 g de protefna caselna y x es el mimero de mg de ion
calcio por 1 g demotefna casefna, en una disolucién de ca-
selna obtenida por disolucién de una casefna deida en una
disolueidn alcalina, mezclar con la misma una disolucién de
sal de calcio en una cantidad tal que el ion calecio llegue a
ser de 10 a 40 mg por 1 g de protelna casefna a una tempera-
tura inferior a 502C, ajustar después el pH de la disolucién
mixta resultante de manera que llegue a ser de 6,2 a 6,8 des-
puds del precalentamiento del paso subsiguiente, precalentar
gradualmente la disolucién a una temperatura de por lo menos
652C con agitacidén para former una micela de casefna, afiadir
un emulsificante y grasas animales o vegetales, hidratos de
carbono, vitaminas u otros nutrientes al lIquido micelar de
cagelna y homogenizar, pasteurizar y concentrar el 1lfquido

micelar de caselna, = = = =~ = = = = = = = = = = =« - - - -



10‘

20.

2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porgue el mencionado deido orgdnico se escoge en-
tre el 4cido ldetico, 4cido tartdrico, decido succinico y 4ci-
do citrico y el mencionado polifosfato se escoge entre el pi-

rofosfato, metafosfato, polimetafosfato y tetrafosfato.s = ~ -

3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque el mencionado emulsificante se escoge en-
tre un éster de dcido graso del glicerol, un éster de 4dcido
graso de la sacarosa, un éster de dcido graso de la sorbita,
un éster de decido graso del propilenglicol y la lecitina dev

la semilla de S0J8s = = = = = = = = = = = - " . - - .-~~~

4 .« Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado pprque la cantidad de emulsificante afiadida estd
dentro del intervalo de 0,5 a 5% basado en el contenido méds

elevado ya sea de proteina o de grasa en el producto final. -

5.~ Procedimiento segdn la reivindicacidén 1, para
la preparacién de un concentrado de protelna caseina, para
la intolerancia de lactosa, caracterizado porque dichos hi-

dratos de carbono son distintos de la lactosg. = = = = = « =

6.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porque se utiliza una sal que contiene magnesio
y/o una sal que contiene hierro con la sal de calcio para
ajustar la composicién de cenizas del producto final en una
cantided tal que la cantidad total de dicho catién y del ion
calcio esté dentro del intervalo de 10 a 40 mg por 1 g de



RS
&

‘. Y
‘;ﬂiﬁi@
- e

protefna caseina.

7+~ "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UN CON-
CENTRADO DE PROTEINA CASEINA", = = = = w w o ot e e = e =

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
5. presente memoria que consta de treinta y tres hojas, foliadas

y mecanografiadas por una sola de sus caras.
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