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- PATENTE
DE
INVENCION

por "PROCEDIMIENTO PARA AISLAR UNA FRACCION PROTEICA DE UNA
SOLUCION O SUSPENSION ACUOSA", a favor de la fima suiza
SOCIETE DES PRODUITS NESILE, S.A., residente en VEVEY (Suiza).

MEMORIA DESCRIPTIVA

ElL presente invento se ?efiere a un procedimiento
para alslar una fraccién proteica, a la fraceién proteica ails-
lada segin el procedimiento y a la utilizacién de dicha frac-
cibn,

' La geparacién de substancias con peso molecular elew
vado, como Por ejemplo las proteinas; de sgbstancias ouyc peso
molecular es Poqueﬁo; tales como las sa}es, los azﬁcares; etqz;
puede realizarse con métodos diferentes, concretamente el mé~
todo microbiano; el método guimico y el mébtodo fimico, El cua-
jamiento qﬁe so lleva a cabo en queseria cs el modelo de la

soparacifn por via microbiama., Tste método produce también ung
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trangformacién de la caselna y se obtienen con &1 productos
muy particulares, a saber los quesos: La separacidén por el né~
todo quimico exige el empleo de substancias que posteriormente
han de ser eliminades, pero que para lo cual hay que vencer
antes grandes dificultades.

BEstos métodos corrcsponden frecuentemente a opera;
ciones autoevolutivas, en @l sentido de que una véz que se
inicia la separacién, ésta procede de manera awtbénoma y evom
luciona hasta dar un producto termiado determinado, sin que
sea posible intervenir de manera nuy oficaz,

A diferencia de las separaciones por los métodos
microbianoc ¥y quimico que a menudo implican un cambio de fase
y/o de estado, la separacién por cl método fisico se realiza
en general sin afectar a las pro%einas: Actualmente existan.
dogs téonicas ¢ la separacifn sobre tamiz molecular y la sepa-
racibén por ultrafiltracién., La separacifén sobre tamiz molscular,
que consiste on enviar la solucidn que contien? las proteinas
gsobre uns columna llena de un gel apropiado es, excepto en
cuanto a los Fenfmenos de absorcién, wna operacidén del
tipo %odo o nada, pues toda subsbancia cuyas dimensiones mole-
culares son superiores a lag dimensiones de los poros del
tamiz no os retenida, mientras que las substancias més pe=
quefias son retenidas y blogueadas., La separacién por ultrafile
tracién no os tan inmediata. Es cierto que las substanclas
se reparten progresivamente & cada lado de una membrana en
funcidn de sus dimensiones moleculares, pudiendo atravesar la
membrana solo las substancias con pequefias dimensiones mole=
culares, pero la segregacidn que se obtiene es el resultado

de una difcrencia de tendencia; Para obtener un producto gue
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posea una concentracidn elevada es necesario en la précticae
acunnlar numerosag separaciones elementales sobre un nlmero
igual d? membranas mentadas en seris, u operar con un circulto
cerrado, mediante recieclamientog. Pero a nivel de las membrangs
se producen fenfmanos de polarizacién que las hace ineficaces,
fenfmanos tanto mds intonsos cvanto mds concentrada esté la
golucién que se trata. Finalmente, la viscosidad del producto
aumenta con su contenido en materias secas y este incremento
a0lo pucde ébpbatirse con dificultad mediante un aumento de la
temperatura, .factor al que son muy sensibles las proteina?}
Estas ragones impiden que, por ejemplo, sec pueda prbparar,
mediante ultrafiliracién de la leche, un producto terminado
cuyo contenido cn materia seca sea superior a alrededor del

25 %, es decir, con una relacién proteina/lactosa del orden

de 3/1.

Il prosente invento tiecne por finalidad solucionar
estos inconvenientes y limitaciones mediante un procedimiento
parg aislar una fraccifn proteica a partir de una solucidn o
una suspensifén acuosa guc contenga dicha fraccidn mezclada con
otras substenciag, caracterizandose dicho procedimiento por
diluirse un residuo de ultrafiliracién de la soluclén o sus-
pensién acuosa, somoterse ol residuo diluido a por lo renos una
operacién de ulirafiltracién y recuperarse a continuacién un
regiduo que conticne la fraccién proteica;

Bs evidente que este procedimiento puede llevarse a
cabo repitiendo una o varias veces el ciclo de las operaciones
gue acabamos de cxponers

ol invento atafle también a le fracelén protelca

asi obtenida, =2gi como a su utilizacibn,
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Por solucidn o suspensién acuosa que contiene mna
fraccidén proteica mezelada con otras subgtancias se entiende
en lo que sigue disoluclones o suspensiones coloidales de pro;
teinas lécticas, ftales como el suero de 1eche, el calosiro o

la leche de una hembra de mamifero. Beta puede consistir en
una leche fresca, una leche reconstituida, por ejemple a partir
de una leche en polvo o dec leche condensada, una leche acidie
ficads o de una leche con una composicidn modificada, etc. Ia
leche puede haber sido somedida a uno o va?ios de los pretrata-
nientosg hapituales en la industria lechera, taleg como la nox-
malizacién, la elarifica?ién, la homogeneizacibn, la centrifu-
gacitn, la acidificacién, la pasterizacién, la esterilizacién-
(procedimicntos corriecntes, la esterilizacidn a alta presibn

o la HDST), la concentracién,

La solucién o suspensgibn acuosa puede consistir tam-
bién en wna solucibn o suspensién con wna relacién protefna/lac-
tosa superior a la normal (alrededor de 0,7/l cuando se trata

de leche y de 0,17/1 cuando se trata de suero), por ejemplo u

_résiduo de leche obtenido por ultrafiltracién que haya expe-

rimentado eveniualmente uno o varios pretratanientos como los
descritos antes, Es conveniento que la referida solucién o
suspengién acuosa pogea un contenido en materia geca no grass
comprendido entre 5y 30 %. Ademds, aunque el tratamiento )
de ultrafiltracién pueda realizarse a partir de leche entera;
habitualmente se prefiere emplear ung leche descremada a fin
de evitar que las membranas sc obturen con demasiada frecucn-—
cia. El valor limite que debe tomarse cn consideracién es de
un contenido en materia grasa del 5 %;

Finalmente, otra modalidad del procedimiento conm
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siste en diluir un residuo de ultrafiltracidn de suero cone
centrado. E1 diluyente puede ser suero o un filtrado de ule
trafiltracidn.

Por suero concentrado se entiende suero de leche
cuyo contenido en materia seca se haya aumentado por cualquier
procedimiento. Dicho suero puede concentrarse concretamente
por evaporacifn térmica o por ultrafiltracién con dilucién o
gin ella, o tambidn mediante una combinacién de embas tdeni-
cas, -

En cuanto al suero o al filtrado de dilucidn, pue~ -
den presentar cualquier concentracidn, pero, naturalmente, una
concentracidn inferior & la del residuo en curso de dilucidn,

La presente modalidad de realizac;én prevé la posi-
bilidad, como se dijo antes, de diluir el residuo sucesiva-
mente con diferentes diluyentes, por ejemplo una dilucidn con
suero seguida de una con agua, o tembién una dilucidn con sue-
ro cuya concentracidén va disminuyendo, en cs#so neéesario, hagta
ague pura.

Segun el invento, se hace llegar una solucién o susg-
pensidn acuosa de proteinas sobre una o varias membranas,
idénticas o diferentes, tales que las proteinas sean reteni-
das integralmente, a diferencia de las substancias no protei-
cas., La presidn y la temperatura del tratamiento deben ser
compatibles con la resistencia mecdnica de las membrenas o
de los conjuntos formados por las membranas y los soportes.

La presidn se halla comprendida por lo general entre 1 y 60
atmésferas y la temperatura entre O y 702C. Para no afectar
la integridad y las propiedades de la fraccidn proteica hay

qué limitarse de preferencia a temperaturss gue oscilan entre
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5 y 30°C y a presiones que oscilan entre 1 y 20 atmdsferas.
Ta dilucidn del residuo consiste generalmente en
una dilucidn con un volumen de agus,; que es inferior, igual o
superior al volumen del filtrado eliminado, volumen que puede
. 5, variar en el curso de la ultrafiltracidn. Esta dilucién debe
realizarse por lo menos una vez. Dicha operacidn desempefia un
papel modulador, puesto que permite reguler con exactitud la
composicidn quimica de la fraccién proteica. Ademds es posible
diluir el residuo, no con agus pura sino con ggua acidifie
10, cada o una solucidn acuosa, o empleando una serie de fases
acuosas diferentes. Asi, por ejemplo, si se diluye con una
solucidn salina o con sgua acidificada, se produce un intercam-
bio de iones en la fraceidn proteica, cuyo contenido en sal
0 en iones wt dependerd, entre otras cosas, de la ccncéntra~
15. cidn de la solucidn diluidora. Por lo demds, la sal puede con-
sistir en una sal que exista ya en la solucidn o suspensién
acuosa de origen o en una sal afiadida, Tombién es posible di-
luir el residuo con aguas, sgua ascidificada o una solucién acuo-
ga & la que se afiaden pequeflas cantidsdes de la soluciém o
20, suspensién original. Por otra parte, si durante una ultrafil-
tracidn de leche, diluimos con suero o con agua, asgua acidifica-
da o una disolucién acuosa a la que se afiadid suéro, la fraccidn
proteica que se obtiene se enriquece considerablemente en lacto-
albimina, permitiendo que se acceda a una gama de produchos
25, 1ldcteos cuyas relacimes caseina/lactoalbimina son elevadas,
Segun una modalidad de realizacién del invento, se
diluye adicionando suero corriente, un residuo de ultrafiltra-
cifn procedente de un suero concentrado alrededor de tres veces

por evaporacidn térmica, luego alrededor de tres veces mds
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mediante ultrafiltracidn sin diluoidn, El residuo se enpiQuece
rdpidamente en proteinas, mientras que su contenido en iactosa
decrece progresivamente y tlende hacia el del suero diluyénte.
Por lo demgs, una vez terminada la ultrafiltracidn puede redu~
cirse todavia méds este aébil contenido diluyendo con agua.

La aplicacidn del procedimiento conforme al invento
exige el empleo de un médulo de wltrafiltracidn que posgea, nor-
malmente, un gren numero de membraznas insteladas en serie y en
paralelo sobre soportes constituldos por placas porosas adya-
centes y especiadas regularmente o por tubos dispuestos en
haces. Los médulos de ultraefiltracidn pueden conseguirse en el
mercado de equipo para la industria quimica. Estos mddulos
pusden emplearse de diferentes maneras. En primer lugar de
manera disoontinua, que consiste en ultrafilirar una céhga de
solucién o suspensidn acuosa, en recoger aparte el residuo
y en reintroducirlo en el mddulo ultrafiltrador. Estas opera-
cimes se repiten hasta que el residuo o fraceidn proteica
tenga la composicidn que se desea, procediendo por lo menos
a una dilucidn, Otro procedimiento es el semicontinuo, que
consiste en tratar tambidn una cargz, pero reciclamdo conti-
nuasmente el residuo formado, por el intermedio de la cuba
que cotenis inicialmente lg_cafga de disolucidn o suspensién
acuose de partida. De esta.manef% el citado regiduo se me zcla
primeremente con el producto de partida y luego con un resi-
duo menos concentrado,

En lae cube se procede ya sea a una diluclén conti-
nua, ya sea & una dilucién intermitente., Preferentemente so
controla una vez pars siempre, para una determinada disolucidn _

0 suspensidn acuose de proteinas, siendo igual todo lo restante,
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permite obtener en curso de produccidn wna fraocidn proteica

apropiada medignte simple medicidn de la duracidn de la ultra-
filtracidn.

Otra modalidad de empleo qﬁe es interesante para
la industria por ser de tipo continuo, se basa en el cmpleo
de un conjunto de mdédulos, idénticos o diferentes, montados
en serie y que comprenden tantas unidades cuantes sean necesa-
rias para obtener la freccidn proteica que se desea. Debe
procederse por lo menos & una dilucidn por ejemplo entre dos
médulos.

Segun una modalidad de reslizscidn del procedimiento
del invento, se trata una leche descremaga pasterizada o csgte-
rilizada en un médulo de ultrafiltracidn, a una presidn que es-
té situada entre 1 y 20 atmdsferas, por ejemplo 10 atmdsferas,
con un caudal de filtrado de 8 a 16 1/h por metro cuadrado de
membrana y a una temperatura entre 5 y 302C, por ejemplo 209C.
El procedimiento es del tipo semicontinuo expuesto antes; el
volumen de la suspensidn en la cubza se mantiene a un nivel apro-~
ximadamentec constante mediante la adicidn de agua. Otra modali-
dad de realizacidn consiste en que la dilucidn en el curso de
la ultrafiltracidn comienza solo despuds de un lapso de tiempo
determinado. '

Estos dos modalidades de realizacién pveden ser
objeto de variacidn consistente en tratar sendas leches modi-
ficadas, Asi, por ejemplo, se puede tratar una leche acidifi-
cada con un pH igual o superior al punto isoelectrico de la ca-
seina, genoralmente comprendido entre 4,6 y 6,0, habiéndose

obtenido la acidificacién por via quimica y/o bioldgica.
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El procedimionto del invento permite que se obtongan
fraccimes proteicas con composiciones modulgbles y cuyas rela-
ciones ponderales cerscterfsticas (por ejemplo, protefns/lac-
tosa) se exticnden sobre un gran espectro cantinuo. Estas frace
cimes proteicas pueden emplearse directamente como slimentos
0 ingrediontes de compucstos alimenticios, 0 pueden ser utili-
zadas como materigs primes para la preparacién de alimentos.

Entre dichas fraceliones proteicas hemos seleccionado
a tftulo de ejemplo alzunas de particular interds, Asf, a par-
tir de la leche se pueden preparar fraccicmmes proteicas con
relaciones proteina/lactosa que oscilen entre 3/1 y 20/1. Tales
fracciomes, despuds de agiadirles cuajo o acidificarlas qufmica-
mente, cosgulan sin sepasracidn de fases y dan origen a geoles
alimentérios que se pueden colorear y/o aromatizar como se desee,
Si lae mismas fracciomoes han sido sometidas a une concentracidn
térmica hasta alcanzar un contenido apropiado de materia seca,
por ejemplo del 40 %, la cuajacién o la acidificacién producen
une cosgulacidn masiva, sin expulsién de suero, y se cbtienmen
productos tipo queso, que pucden ser tratados luego de manera
conveniente, Ademds, si la dilucidn se realiza con agua pura,
los contenidos en sales minerales, a excepcidn del caleio
parcialmente ligado con la caseina, disminuyen muy rdpidamente,
Sucede asf, por cjemplo, con el sodio; la simple restitucidn de
lectosa a la fraccién proteica que so obtiene darg lugar a una
leche desodads, que se recomienda en dietdtica. Para preparar
los mismos productos, pero pobras en calcio, bastard con proce-
der a partir de una leche acidificada en la que una parte del
calcio, liberado de caseina, se eliminard en el curso de una

ultrafiltracién con diluciédn,
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Puoden prepararse leches hqunizadas modianté la
modificacidén de leches de partida, o’por combinaciones apropia-
das de las operaclimes expuestas en 1o que precede.

Repitiendo operacimes de ultrafiltracidn con dilucién
ge pueden obtener, partiendo de leche, fracciones con relaecio-
nes proteina/lactosa de 200/1. Mediante secado a baja temperatu-
ra (liofilizacidn), se recupera luecgo, en forma seca, todas las
protefnas de la solucidn o suspensién original., Estas proteimas
(caseina, lactalbimina, ete.) revisten un especial interds pues
no han experimentado ninguna desnaturalizacién durante el proce-
so de aislamiento,

La aplicacidn al suero del procedimiento del invento
permite recuperar una fracecidn proteica con una relacidn lactal-

bimina/lactosa que puede variarse a voluntad, ncutra o deida.

Estas fraccimes se aplican ventajosamente en la preparacidn de

bebidas proteinsdas y de sopas,; asi como en la preparacidn de

productos especiales como, por ejemplo, las lechcs humanizadas.
El procedimisnto del invento presenta la ventaja de

ser simple de realizar y, sobre todo, la de obtencrse un produc-

to cuya composicidn puede ser modulada individualmente segun una

gama perfectamente continua, En efecto, se puede obbener, ajus—"

tando la composicidn de la disolucidn o suspensidn acuosa de
partida, mediante concentracidn o acidificacidn por ejemplo, ¥y
diluyendo luego la disolucidn o suspensidn conforme a las dife~
rentes maneras expuestas precedentemente, un producto cuyas _
relaciones proteina/lactosa, cesefna/lactalbimina, calcio/sodio,
calcio/caseina, etc. son también modulsbles de menera conmtinua,
4demds, llevendo a cabo la dilucidn con un volumen

acuoso comparable al del filtrado eliminado, el contenido de

w™
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mgteria soca dol residwo va disminuyendo y esto tiene conse-
cuencigs importantecs on el plano industrial, En este respecto,
1ls veloeidad del paso a través de las mewbranas sumenta, pues
disminuye la viscogidad del producto, No es necesario, por
5., tanto, clovar la temperatura y/o0 la presién en el curso de la
ultrafiltracidn y, por comsiguiente, no existe ningun riesgo
de alterar las proteinas y/o las membranas y de modificar la
composiciéﬁrde las dos fracciones (residuo, filtrado). Ademds,
se afecta poco la eficacia de las membranas, ya que disminuye
10. su capa de polarizacidn. En consecuencia, resulte p@;tipular—
mente fdeil lavar el mddulo, hasta el punto que generalmente
no es necesario proceder a un lavado enzimdtico, cuyo costo es
particularmente elevado,
Damos a continuacidn, a tftulo ilustrativo, unos
15, ejemplos, en log que las relaciomes y tantos por ecientos co-

rresponden a valores ponderales.

EJEMPLO 1
En un mdédulo de ultrafiltracién conocido, de la marca

DDS, tipo C5-40-28-4-600, aparato compucsto de 272 membranas de

20 acetato de celulosa que representan 28 m? do guperficie total,
se hacen circular 2500 1 de leche descremada, previamente pag-
terizada y clarificada por filtracidn. La presidn de entrada es
de 10 atméaferas y la de salida de 3 atmésferas. El procedimien—

25 $0 se lleva a cabo en circuito cerrado, medlante una cuba en la

que se mantiene el nivel constante mediante la adicidn de agua.
Despuds do que funcione durante 9 horss a tempergtura ambiente;
se recoge una fraccidn proteica de volumen idéntico al de la
loche de partida. A esta fraccidn proteica se afiaden 3 % de

arome de vainilla, 0,02 % de colorente amarillo péra la glimen~
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tacién y 5 % de sacarosa, Se homogensiza y se agrega 0,03 % de
cuajo al 1/10000 y se deja reposar 3 horas a una temperatura de
2520,
Bl producto que se obtiene se presenta en forma de
5 gel de sabor muy agradable y constituye un alimenfo del tipo
postre. A partir de fraccimes proteicas preparadas segin los
ejemplos 2, 37y 4 se obtiencn de la.misma meners geles pareci-

dos, pero mds consistentes,

EJEMPLO 2
10. En un evaporador, se concentran 2400 1 de leche pas-
torizede hasts obtener un contenido de materia‘seca (Tc) de 18%.
Dichae leche concentrada se trate mediante ultrafiltracidn como
ge expuso en el vjemplo 1, durante 9 horas., Se¢ normaliza luego
la fraccién proteicé que se obtione medisnte adicidn de 36% de
15'7 materia grasa (tento por cionto calculado sobre la base del ex-
tracto seco), luesgo sc somute la mezela a una pasterizacidn y a
une homogenelzacidn. 4 continuscidn se cancentra el producto
mediantc evaporacidn en vacfo hasta que ol contenide de mate-
ria scca (Tc) es de 40 a 50%, despuds de lo cual se afiade cua-
. 2. jo y fermentos ldcticos para obtener wna cuajada de guoseria
que no ha de ser escurrida y que puede moldearse directamente,
Egta cuajada constituye un queso sin madurar directemente consu-
mible o que puede ser sometida a los tratamientos complemente-
rios corrientes en queseria. Pueden obtcnerse productos semejan-
25+ tes pero con diferentes consistencias procediéndo de la misma
manera a pertir de fracclones proteicas proparades segun los

ejemplos 1, 3 ¥y 4.
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EJEMPLO 3
Se tratan por ultrafiltracién (UF) 1000 1 de leche
descremada como se decscribid en el ejemplo 1, durante una hora ¥
veinte minutos, sin afladir agua. Se obtienep 500 1 de un reosiduo
con un contenido de materia soca (Te) de 12,5 % y con una rela-
eidn proteina/lactosa de 1,43/1. Se introduce cntomces agua en
la cuba en la que se mantiene a nivel constonte, Se prosigue la
ultrafiltracifn dursnte 6 horas y media, como se indicd en el
ejemplo 1. -
EJEMPLO 4
Se propara leche recanstituida mediante la adicidn de
448 1 de agua a 67 kg de leche en polvo doscremada, de modo que
se obtengs una leche con un contenido en materia secca (Te) de
13%. Los 500 1 do leche que se obtienen se tratan por ultrefil-
tracién (UP) acompailada de dilueidn conforme al procedimiento

del ejemplo 1, durante 6 horas,

EJEMPLO 5

En el médulo de ultrafiltracidn y en las condiciones
expuestas en el c¢jomplo 1, se hacen circular 1000 1 de leche
descromada pasterizada, menteniendo constante el nivel de la
cuba mediente la adicidn de agua. E1 residuo que se obtiene al
cabo de seis horas posee solo un conbenido de sodio de 0,019%
(sobre materia seca), lo que corresponde a una relacidm pro-
teina/sodio de 4600/1, que se comparan con 78/1 en la leche de
partida. Se afinde a este producto lactosa y oligoelementos en
la cantidad apropiada para preparar una leche dietética muy
pobre en sodio.

' ZIEMPLO 6

S¢ tratan de la mamera descrita en el ejemplo 1,
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1000 1 de leche descremada y se aflade agua a la cuba peara mante;
ner el nivel constantc. Despuds de ultrafilitrar diluyendo alredo-
dor de 30 horas, se recupers un residuo que poses una relacidn
proteina/lactosa de 200/1. S¢ concentra luego este producto por
evaporacidn en vacfo, y se seca despuds mediente 1liofilizacién.,
Se obtienon alrededor de 35 Kg de un polvo de proteinas ldcti-
cas sin desnaturalizar, el cual es utilizable para reconstituir

leches sin lactosa, destinadas a substituir la loche materna,

EJEMPLO 7
Se inoculan 1000 1 de leche pasterizada con cepas

1dcticas a razdn de 3 */o00. Cuando el pH alcanza el valor do
5,9 s¢ introduce la leche acidificada en un molde para ultra-
filtrar en las condicicmnes que se describieron en el ejemplo 1.
Durante la operacidn se agrega sgua acidificada con un pH com=-
prendido cntre 5 y 3, en cantidad suficiente para mantener un
nivel constante en la cuba. Al cabo de 13 horas de funciona-
miento se recupera un residuo con una relacidn proteina/calcio
de 73/1, mientras que dicha relacién era de 31/1 en la leche de
partida. Este producto pobre en calcio tiene diversas aplica-

ciones en queseria,

EJEMPLO 8
Se tratan de la menera descrita en el ejemplo 1,
15000 1 de suero pasterizado manteniendo el nivel constante
en la cuba mediante la adicién de agua. Despuds de ultrafiltrar
con dilucidn dursnte 50 hores s la temporatura ambiente, se
recoje un residuo de volumen idéntico al del suero inieial.

Se pasteriza el producto y luego se concentra, tras lo cual se
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le meocs por atomizacidn a la temperatura do 7590‘ Estaftéu
ratura es la del aire que se intpoﬁuce en la cdmara de secado y
corresponde do hecho a una temperatura de las particulas de
502C, Se mezelan luego en seco 46 % de las protefnas secadas
que se recogen con 54 % de caseinato de sodio., Se obtiene wn

producto rico en proteinas solubles, con un pH de 6,53, el cual

puede utilizarse como elcmoento corrector de le relacidn casefna/ -

lactalbymina en las leches humenizadas,

-

BJEMPLO
Se concentran en un evaporador 15000 1 de suero pas-—
terizado hasta obtener un volumen igual al tercio del volumen
inicial, Imego se trata estoe suero de la maners deseritaben el

ejemplo 1, durante 26 horas.

EJEMPLO 10

Se concentran en ui evaporador 15.000 1 de suero pas—
terizado hasta que el volumen inicial se reduzca alla mitad, Se
tratan por ultrafiltraciém (UP) los 7.500 1 do suero concentra-
do que se obtienen, utilizando para ello un aparato y en las
condiciones descritas en el ejemplo 1 durante 15 horas, sin
adiclonar agua., Se obtienen 1.500 1 de residuo con un contenido
en materia seca (Tc) de 18,8 % y una relacidn protefna/lactosa
de 0,72/1. Se afiade e¢ntonces agua on la cuba a fin de mantener
6l nivel constante. Se prosigue el tratamiento durante 18 horas
de la menre expuesta antes.,

En la tabla siguiente se expmen los pardmetros de
funciomamiento y las caresctoristicas de las diferentes fraccio-

nes proteicas que sm obtenidas conforme a los ejemplos 1 a 10,
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CUADRO

Ejem-
plo

Producto de partida

Tiempo de fun—
cilionamiento

Clase
¥ can
tidad

Te %

Relacidn (en horas)

. proteina,
- lactosa

Fraceidn protei-

ca

. Do %

Relacidn
proteina,
lactosa

leche 9
deg=-
cra-
made

Leche 18
deg=-
crems,
dg
con-
centra
da

duo

de le

che

dese

crew-

mada

Leche 13
re-

conge
titui

da

Leche 9
dcs~
Qrem
mada

TLieche 9
des—
cre~
nmada,

Ieche 9
acidl
fica~

da

0,73/1 9

0,64/1 9

1,43/1 6,5

0,59/1 6

0,53/1 6
0,73/1 30

0,73/1 13

4,79

9,20

4,60

3,98

n.4d
n.d

n.d

3,5/1

8/1

31/1

18/1

n.d -

200/1
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CUADRO (Continuacidn)

Ejom~ Producto de partida Ticmpo de fun~ Fraceidn protei-
plo . cionemiento ca
claese Tec % Relacidn (en horss) Te % Rolacidn
y can protef- proteing
tidad na/lacto lactosa
sa
8 Suwero 6 0,17/1 50 4,50 16/1
paste .-
" riza~
do
9 Suero 18 0,18/1 26 7,27  10/1
con—
cen-—
trado
10 Resi- 18,8 0,72/1 18 7,40  12/1
dauo ‘
de -
suero
con~
cen-
trado

n.d no determinado
fraccidn proteica obtenida relacidn proteina/sodio : 4600/1

fraceidn proteica obtenids relacidn protefna/caleio ¢ 73/1.

EJEMPL.O 11

So concentran en vecfo 9,260 1 de suero hasta reducir
el volumen & 3.087 1, es decir, a aproximadamente un tercio del
volumen inicial. Se ultrafilira, en la forma deserita en el ejem
plo 1 el suero concentrado cuya relacién proteina/lactosa es
de 0,11, hasta que se obtiene un volumen de residuo igual a poco

menos de la tercera parte del suero concentradg utilizado., Dursn
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te esta operacifn son eliminados 2;151 1 de filtrado y se #e;
cogen 926 1 de residuo; que posee wna relacifén proteinas/laoé
tosa de 0;55:

Se prosigue la ultrafiltracién manteniendo congtan%e
el volumen del residuo mediante lg pdicién de suero. Cuando la
adicibn de suero alcansza 1,600 l,'lo que corresponde a una
eliminacién de 1.600 1 de filtrado, se hace cesar la ultrafile-
tracién y se recoge un residuo final cuya relacién proteinas/

lactosa es de 1:

EJEMPLO 12
Se procede primeramenie como en el ejemplo 11, Des;
puds de afiadir 1,600 1 de suero; ge prosigue la wltrafiltra~
cibn y se adiaden todavia 200 1 de egua para subgiituir la mige-
ma cantidad de filtrado. Ia fraccifn proteica que se recoge
al termin§r'esta operacifn prosenta una relacién proteinas/lac-

tosa de 1,1,

RELVINDICACIONES

Deserito el objeto del presente invento se declaran
nuevas y de propig invencibn las siguientes relvindicacignes
con prioridad de la sollcltud de patontes suizas ne 11117/%3
del 31 de Julio de 1973 y ne 7779/74 del 7 de Junio de 1974.

1.~ Procedimiento para als}ar una fraceién proteica

de una solucién o suspensién acuosa, que contiene dicha frac~

cidén mezclada con otras substancias, caracterizado por dilgirse
un res%duo de ultrafiliracién de la disolucién y suspensibh

acuosa, portadora de la fraceién protelca, someterse al residuo
diluido a por lo menos una operacibn de ulirafiltracién y reco-

gerse lueZo un residuo que contiene la fraccifn proteicas

G
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o 2,= Procedimiento de conformidad con la reiviﬁdicéﬁ
cién 1, caracterizedo en que la solucién o suspensién acliosa
portadora de la fraccién protelca posee wn contenido de mate-
ria seca no grasa comprendido entre 5 y 30 %,

3.~ Procedimiento de conformidad con una cuglguiera
de las reivindicaciones 1 6 2, caract?rizado en que la solu-
cifn o suspensidn acuosa es uma lcche, una leche descremgda
0 una 1eche acidificada.

4.~ Procedimiento de conformidad con una cualguiera
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado en que la leche
posee un ponﬁenido de materias grasas que no excede del 5 %;_

5:~‘Proeedimien%o de conformidad con las reivindicaf
ciones 1 y 2, caracterizado en que la disolucibn o suspensién
acuose es suero,

6;7'Procedimiento de conformidad con las reivindica;
ciones 1 y 5, caracterizado en que el suero esté concentrado;

%;m Procedimiento de cogformidad con una cuglguiera de
lag reivindicaciones precedentes, caracterizado por procederse
en su realizacién & las operaciones de ultrafiltrado a una
temperatura comprendida entre 5 y 3020,

8.~ Procedimiento de conformidad con una cualquieré_
de las relvindicaciones precedentcs; caracterizado por gltra;
filtrarse a una presibén de entrads de 1 a 20 atmésTeras.

' 9.~ Protedimiento de conformidad con la reivipdica;
cifn 1, caracterizado por diluirse el residuo con agua, agua
acidificada o una solucién salina.

10;7 Procedimiento de conformidad con las reivindica-
ciones 1 y.9, caracterizado en que el pH del agua acidlificada

oatd comprendido entre 5 y 3.

me
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11l.~ Procedimiento de conformidad con la reivindica~
c¢ibn 1, caracterizado Por diluirsge el residuo con suero,

- Procedimiento de conformidad con las relv1ndlca—
ciones 1 y 11, caracterizado por diluirse el residuo con suero
y luego con agla.

13;% Procedimiento de conformidad con las reivindica~
ciones 1y 9, caracterigado por diluirse el residuo con varias
soluciones acuosas sucesivas diferentes, .

,‘14:- Procedimiento de conformidad con las reivindica~-
ciones 1, 9 a 11, caracterizado por diluirse el residuo median-
te la adicién de una fase acuosa aproximademente igual al volu-
men del filtrado Producido en el ourso de la ultrafiltracifn.

15,~ Procedimiento de conformidad con la reivindicas
cién l, caracterizado por someterse el residuo a varias opera~
ciones de ultraxlltracién, une parte de las cuales va precedi-
da de por lo menos una dilucién,

‘1614 Procedimiento de conformidad con la reivindi-
cacién 1, caracterizado por someterse finalmente el residuo
que se reco ¢ 2 un tratemiento para coagular las proteinas. )

17.— Procedimiento para aislar una fraccién proteica
de una solucifn o suspensidn acuosa.

Segin se describe y reivindica en la presente memoria
degeriptiva que consta de 20 hojas foliadas y escritas a méquiT»

na por una sola cara.

Magrid; a 30 JUL 1974

Fierra Yo
rade: e L oo
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