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MEMORIA DESCRIPTIVA
Bsta inveneidn tiene por objeto un proce-
dimiento de fabricamcidn de caseina Yy caseinatos en el que
wa solucidn coloidal quo prasentaz la composicién de wa
leche descremada, ¢s transformada en una mezcla de masa
5 de leche cuajads y suero, separandose .seguidemente la masa
de leche cuajads del suero y lavandose posteriormente,
Ir caseina es el componente proteico coloi-
dal de lg leche, se precipita por medio de un tratamiento
con cuajo en condiciones de pH neutro ¢ ligeramente scido,
10, é bien con ung sal mineral como wna sal de calcio, & me-~
diante acidos cuyo pH esté comprendido entre 4,6 y 5,6,
La caseina es apreciada por su rigueza en aminogcidos esen—
cigles. Su elevado contenido en lisina la hace Uil parii-
cularmente para el enriquecimiento de alimentos a base de

cereslos,
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En general la caseina se extrae de la leche
descremada. Es coagulada tratando la leche con un agente
desestabilizante, como un écido, una sal mineral & bien el
cusjo, separdndose despuds del lactosuero residual por
medio de un scparador & un filtro, Seguidemente, se lava
con mucha agua y despuds se seca,

Se han propuesto .varios procedimientos en
continuo para la produccidn de caseina y caseinatos, para
ello, & bien se desestabiliza la leche POr cargas en un re-
cinto mantenido a baja temperatura, después de ser introdu~
cida por hombeo en un dispositivo en el que se consigue la
coagulacidn por el calor, § bien puede desestabilizarse le
leche y ser calentada con agitacién, por ejemplo, condi
ciéndola a través de una tuberia adecuada., In general, se
tiende = la obbencidn de granos de caseina cuyo tamafio sea
wniforme, de modo que no se agiomeren y se presten tanto a
la separaoién del suero como al lavado posterior, Ls sepa~
racidn cldsica no debe ser excesivamente violenta para
no obtener particulas demasisdo fimas que serian arrastra-
das por el suero & por el ague de lavado, La fase de lavado
propiamente dicha pone en circulacidn grandes cantidades de
agua, o saber, hasta 1 litro de agua por litro de leche tra-
tada, EL lavado cldsico se efectia en recipientes grandes
donde se mglten mecanicamente la caseina y el agua de lava-
do durante bastantesminutos, hasta decenas de minutos,
efectudndose la separacién de la caseins lavada y el agua
mediante filtracidn o decantacidn, Otro lavado conoeido --
consiste en una irrigacidn de la casefna en wno ¢ varios

Jugares de irrigacién dispuestos sobre un trapsportador



$ un,tornillo de Arquimedes que conduce la caseina a lo
largo de un temiz, También es conocida la purificacidn de
un requesén compacto que se prensa ¥ rueds sobre un trange
portador, posteriormente se lava, se tritura en presencia
S5e de agua en un molino y se centrifuga seguidamente la dis—
persion obtenida, pudiendo repetirse varias veces estas
operaciones de trituracidn y centrifugacidn. Pero éste
Ultimo tratamiento no puede aplicnrse a una casefna scida,
) de cuajo ¢ fosfocdleica corriente, demasiado friable 6
10, blande, que producir{s granos demasiado pequefios,

Este invencidn estd originade por el deseo de
economizar la cantidad de agua requerida en el lavaflo,
para simplificar y racionalizar uns instalacidn cldsica,

) suprimiendo dispositivos embarazosos y permitiendo el
15 empleo de dispositivos eficaces.

El procedimiento con arreglo a la invencidn,
se caracteriza por el hecho de quec la masa de leche cuajada
separada del suerc, es conducida en forma de granos a una
corriente liquida de lavado, y tambidn sc caracteriza por

20, el hecho de que la mezcla de los granos dc mesa cuajada
con liguido de lavado, es arrastrada turbulentamente en
un tubo, por lo menos, scparzndose seguidamente la masa
cuajada del 1fquido de lavado.

Este principio de lavado en tubo con régimen:.

25, turbulento, es extraordinarismente oficaz, dado el caso
de que toda la superficie de cada grano es barrida cons—
tantemente por el lfquido de lavado en el que se remolina,
Se consigile con ello una eficzcia mixima en un tiempo

£ N PR
minimo por el hecho de que los Vnicos factores limitantes
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son el tiempo de difusidén dc suero y lactosa a través del
grafo y el grado de pureza del 1{quido de lavado,

Puede conseguirse el régimen Jptimo de remo-
lino dando dimensiones apropisdas al tubo de lavado, en
funcidn del rendimiento deseado y de la relacidn elegida
caseing- liquido de lavado, Es recomendable servirse de dia-
fragnas 6 al menos de una parte del tubo estrangulada para
aumontar todavia mds la intensidad de la turbulencia,

Naturalmente, la adopcién de una forma de
lavado tan&%iolenﬁa, supone clertas modificaciones en el
concepto de una instalacidn & linea de fabricacion de
caseina, Ahora bien, es evidento que la simplificacidn de
un dispositivo de lavado, representafla por el cambio de una
cuba exteunsa, por ejemplo, por ung sencilla conducci&n,
puede tener reporcusiones favorables en la idea de la linea
do fabricacidn completa. Puede proharse que es necesaris ls
adopcién de un dispositivo para la separacién de los granos
de masa cuajade del liguido de lavado, mucho mas eficaz _
que un dispositivo de filtracidn o decantécién por gravi-
tacidn § presidn, adoptando, por ejemplo, un dispositivo
que utilice la fuerza centrifuga, pudidndose adoptar tam-
bién dicho dispositivo para la separacién de la masa cuajada
del suero, cosa que hasta ahora se preferfa evitar por el
temor a enviar granos demasiado finos al dispositivo de
lavado, Esta Ultima posibilidad elimina la nocesidad de
disponor de un dispositivo de recuperacidn de las parti-
culas pequeilas nrrastradas por el suero procedente de_un
dispositivo de separacidn constituido, por ejemplo, por’un

tamiz vibrante ¢ rodillos., En e&be mismo orden de ideas,



5e

10.

15,

20,

25,

un dispositivo para la separacidn eficaz de la . caseins del
1fquido de lavado, colocado a la salida de un tubo de lava~
do, sugiere la colocacidn de wun dispositivo menos sofisti-
cado y, por consiguiente, menos caro a la salida de wn
segundo tubo de lavado, pudiéndose emplear las sguas mencs
puras quc salen de este dispositivo menos perfeccipnado

¥y por consiguiente menos eficaz como, por ejemplo, un
separador de rodillos ¢ un tamiz vivbrante, como liquido de
lavado en un primer tubo de lavado 2 la salida del cual se
halla el mencionado scparador eficaz. Un 1{quido de lavado
puro sdlo es necesario, en gste caso, para alimentar el
segundo tubo de lavado. De este modo, se pucde cconomizar
mucho 1{quido de¢ lavado puro, en comparacién con las canti-
dades emgpleadas en un layndo de una sola ctapa, sln ocasio-
nar gastos de suministro suplemontsrios.

Finalmonte, hay que revelar aqui que éste
procedimicnto permite un gran progreso en cuanto a higiene
de fabricacidn, Como se habrs observado al leer lo que
precede, gracligs = dicho procedimiento, es posible pensar
on una instalecidn § 1inea de fabricacidn de caseina
completamente cerradn, pudiendo ser ecsterilizada ¥y conser-
vada en estado cstdril o partir do un dispositivo do pastou-
rizacidn, hasta 1o salida del producto acabado.

Si blen el presente procedimiento puede
rendir excelentes sevicios ¢n cunlguier 1{nea de fabrioca-
cidn do cnsoina, sicmpre que la masa cunjods pueda dis~
persarse en forma de granos en ol lfguido de lavado, es
evidente que cpts indicado partiecularmente on une 1inea de

M 4
fabricacidn en continuo de 1n caseina, ca la que la leche
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descremads eS coagulada en forma de granos. Dicha coagula—~
oién puede obtenerse mediante una agitacién intensa de la
leche sometida a unas condiciones de temperatura S pH
adecuadas para la precipitacidn, pudiendo obtenerse la
agitacién y revolvimicntq\necesarios, mediante un f}ujo

en régimen intensamente turbulento o bajo el efecto, por
cjemplo, de un chorro de vapor,

Este procedimiento se presta a la fabrica~

cidn de casefns acida, caseinatos, caseina fosfocalciga y
casefna de cuzjo. Se prefiere trabajar en una linea cerrada
continua en la que se pueden introducir, bombeando, verios
millares de litros a la hora de leche descremada a la que
50 ha afiadido cuzjo. Se recomienda trabajar en régimen de
turbulencia cn todas las operaciones de calentamiento,
pasteurizacién, onfriamiento y lavado. Un criterio conocido
que permite aprecier ¢ prever la intensided de la turbulen-
cia de un flujo , os el producto V De, '‘donde V representa .
la velocidad media de un liquido gque circuls por una
conduccidn & a trevés de una abertura ¥y De representa
cociente del cuddruple de la seccidn de la conduceidn &  _
del paso considersdo, dividido por la circunferengia mojada:
En el caso de una abertura circular ¢ una conduceidn cilin-
drica, De igusla al didmetro D, Sc pueden prever rendimien-
tos de unos 2700 a 10000 1/h, lo cual para V De recomende~—
bles, del orden dc 140 s 650 cmz/éeg. para el tubo de lava-
entre 35 y 100 mm, siendo los disdmetros preferidos de-35

mm pars un rendimicnto de 3000 1/h ¥y 55 ¢ 70 mm pars un

rendimiento de 10000 1/h. Se puede clegir de un modo and-

¢
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logd pars las operaclones Ge coagulaoi&n, calentamiento,
pastourizacidn, enfrismiento, eto, Sc calcula ficilmente
ls longitud de las divorsas conducciones, a partir del
rendimiento, didmetro y ticmpo de permanoncia, a saber,
tiempo durante el cual 1ls leche descremada, la suspension
de masa cuajada en el suero § la dispersidn de lo misme
en el 1iquido do lavado, dobe permanccer en una determinada
conducoién, dicho de otro modo, es ol ticmpo que precisa
para rccorrorla completamonte, En el casgo de la pasteuri-
za01on, por e¢jomplo, el tiempo de permanencia pucde ser
de unos 20 a 60 seg. segun la temperatura . elegida en un
intervalo qUe va do 70 a 802C, lo que da unas longitudes del
orden de 15 2 50 mm para un didmetro dc 35 mm y un rendi-
micnto de 3000 1/h por cjemplo, 6 bien un didmetro de 70
mm y un randimicnio de 10000 1/,
En el caso del lavaedo el biempo de permanen—

cia, que debe ser suficiente para permltir gque el suero se
difunde desde el centro o la superficle de los granos de
mage cuajada, pucde cstar comprendido entre 23 y 135 seg.
aproximadamente, EL ll@%tg inferiow soleamonte s v Alido

para cala etapa do un IQVado doble, por reciroulaoi6n
gracias a que 2¢ ¢conomiza no sélo agua potable, sino
tombidn metros de conduceidn. Pare lavar cn wna sola etnpa
se recomienda disponer de un tiempo dc permanencia slrededor
de un mlnuto ¥ emplear tanta agua como leche tratada, lo
cual exige une longitud del tubo de 13 a 100 m. Es proeeiso
hepeer constor entre parédntesis qie uno puede contentarse
con menos de 1o nitad pare wn lavado de dos etapas y hasta

con ung quinta parte de la contidad de agua recomendads
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pars un lavédo Unico. En el caso de las caseinas écidas y
a las que se ha adicionado cﬁajo, el tubo de lavado puedc
estar compuesto de dos secciones, en una de ellas la tempe-
ratura de la dispersidn de masa cuajedas en agua Se mantiene
entre 45 a 552 C, favorable a un lavado cficaz sin el ricsgo
de que los granos se adhieran y s¢ aglomoren, en la otra
seceidn la temperatura va descendiendo gradualmente hasta
unos 25 a 3526, favorable a una contrifugacién posterior, En
el caso de baseina fosfocélcica, pucde ser convenientbe
una tempcragturs de 45 a 552C, tanto para el lavado como
para la centrifugacidn y el tubo de lavado solamente puede
comportar una soccion.,
En el mismo orden de ideas, se recomienda
quc la suspension de la masa cuajada on suero penetre en
un primer dispositivo de separacién ¥ centrifugne a una
temperatura comprendida ontre 25 y 3592C & enfre 45 ¥ 5590;
segun los casos, caseina deida, de cucjo § caseina fosfo-
calcica. Bstd claro que la puesta a punto del procedimiento
supone el empleo de dispositivos de scparacion eficaces
del genero que cplica la centrifugacidn, con preferencia
del tipo separador centrifugo horizontal, y, cn este caso
la masa cuajada que sc obtienc después de separar cl sugro‘
§ el 1{quido de lavado, podrd presentar wn TC del 40 a 50k,
muy superior al gquc se obtiene, por ejemplo, mediantg la
separaci6n corriente del sucro con un tamiz vibrante, sicndo
en este caso ol TC de unos 30% aproximadamente, Esto tembidn
Jjuega wn importente papel o favor de la cficacia dél-lavado.
Sc puecde aumentar la intensidad de la turbui

lencia dursnte ol lavedo, disponicndo de una estrangulacidn
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del tubo de lavado ¢ de un diafragms cuyo V De sea mayor
que 650 y, prefercntemente, comprendido entre 900 y 1000
cmz/éeg. Pueden tomarse medidas parccidas cuando tiene
lugar la coagulacidn, a fin de dar a los granos un tamefio
bien definido y uniforme & sea, para "normaslizarlos®,

Por ultimo, para completar y antes de pasar
a ejemplos detnllados, se pucde decir ‘también que sc puede
procoder; en ol caso de la caseina dcida, a la acidifica-
cidn de la leche descremads inyectando, por ejemplo,
acido clorhidrico de modo que el pH de la leche descremada
descienda a 4,6, En cl caso de la caseina a la que sc ha
adicionado cuajo, se puede proceder al cuajado afladigndo
unos 20 g de cuajo por 1000 1 de leche descremada durante
2 h 2 wa Semperatura de 10 a_jzﬂc, por cjemplo. En ol
caso do la caseina fosfocélcica;so pucde afiandir a la leche
descremada, por ejemplo, cloruro de calcio 2 Tazdn de 16 1
de una solucidn seuosa al 17,5 % de Ca Cl, pora 1000 1 de
leche Gescrcmada, De desestabilizacidn sdlo pucde tener lu-
gar antes de introducir la leche descremada dentro de una
1inea de fabricacidn cn continuoc er el caso de la caseina
con otajo, ¥ en los otros dos casos puede toner lugar con
la misma 1inoa, antes § despuds de un calontamicnto nece-
sario para la coagulacidn, Bste calontamicnto puede & no
confundirse con la pasteurizacidn, En caso do disponcrse
la doscstabilizacidn despuds de calentar o pasteurizar,
tembién sc¢ puede utilizer esbe procodimicnto para fabricar
caseina y cascinatos mediante una loche doscromada regenorada
Particndo de una loche descremada on polvo y afiadiendo agua.
Los calentemientos y pasteurigaciones sc renlizan con pre—

fercneia combinanGo una inycceidn do vapor con un disposi-
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tivo tubulaf de rctencidn, Los enfriamientos posteriores se
pueden conscguir con trocadores de calor tubulares. Despuds
vienen las operaciones de scparacidn y lavado gque se han
deserito antcriormente y, por ultimo, el destino que se
reserva a las caseinas obtenidas de ésta Ultims operacidn
de separacién. Pucden scearse las caseinas por modio de
cuslquior mdtodo convencional adccuado. Se cmplears, poOr
ejemplo, ol secado cn capa fluidificada & con rodillos,
seguido dol envasado, ¢ bien se tritura la casefna on pre-
soncia dc agua y sc scea la su5ponsién do caseina triturada
por pulverizecion. En ¢l caso de la fabricacidn de casei-
natos, puede noutralizarsc la casoina deida adicionando la
pentidad Gescada de alcali, como ol hidrdxido de sodio, pota-
gio § de calcio, o una mezela éc casefna y agua mantenida
por ejoemplo, a una temperature de 452C,
EJEMPLO 1 |

Se treonsporton 10000 1/h de loche descremada
gue se cncuentra a una tomperatura de unos 15¢C, mediante
ung bomba positive, a un dispositivo tubular de retencidn
de 50 mm de diametro a la entrada dol cual sc coloca un
inyector de vapor que eleva la temperatura de la leche des-
cremada a 780C, El tiempo de permanencia a 782C en el
tubo de retencidn, a saber, la duracidén de la pasteurizaciin
es de 20 seg., despuds la lcche descremzda pasteurizada
pasa e un dispositivo tubular de onfricmiento de 50 mm de
didmetro donde es onfriade a 559C. Un inycctor de acido,
gituado a la salida del tubo de cnfriamionto, introduce
unos 180 Kg/h de acido clorhidrico al 10 % en la leche

descreomada cuyo pH baja o 4,6 dospuds do esto la loche
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desqremada acidificads pasa a un digpositivo tubular de
enfrismiento, de 70 mm de didmetro, dondc se¢ forman y se
estructuran los granos de masa cuajada., La megela suero-
-granos de masa cuajada sale del tubo de onfrismicnto a 202
C para pasar a un scparador centrifugo horizontal del

que salen por una varte un suero cuyo TC es proximo al 6 % y;
por otra parte, unos 670 Kg/h de masa cuajada de TC priximo al
45% afindiéndosc a la misma 10000 i/h de agua a 508C, Masa y
agua de lavado son arrastradas por ung bomba positive
hacia un dispositivo tubitlar de rubencidn, de 70 mm de
didmetro, preccdido de un diafragma cuya cbertura prosenta
uwn digmetro de 35 mm, Despuds de haber recorrido el tubo de
roteneidn unos 30 seg., la dispersidn que sc halla formando
un romolino de masz cucjada en agua del lavado, pPasa a un
dispositivo ‘ubular de enfriasmicnto de 70 mm que ¢S reco-~
rrido igualmente en unos 30 seg., ¥y dol cual sale a 302C de
temperaturs pare pssar por un sogundo scparador oentrifugo
horizontal. De ecbe dltimo salen, por una parte, agua de
lavado de un TC prdximo al 0,3 % y, por otra parte, 613
Kg/h dc unp masa cuajada y lavade cuyo TC es prdximo al

45 %, Bsta caseina prescnta, on % de producto seco, un

95 % dc protefnas, 0,5 % do lactosa, 3,5 % do sales mine-

roles y 1% de products graso. Se scea la cascina cn capa

fluidificada hasta un T¢ alrededor del 90 % y sc cnvasae
EJEMPLO 2
10000 1/h do leche doscremoda ouya fompera-
tura es de 1020, pasan a un dispositivo tubular do procas
lontgnicnto de donde sclen a 358C de temperatura. Despuds
se introduce acido clorhidrico al 10 % mediante una bomba '

mozcladora, on 1z corriente do leche descrcmada procalontada,
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de modo que el pH baje a 4;6. Seguidamente se lleva la
corriente de leche acidifcada a una temperatura de 72°C
mediante inyeceicn de vapor y recorre, durante 1 min, a
esta temperatura, un dispositivo tubular de reteneiSn de
70 mm de didmetro, donde se estructuran los granos de
masa cuajada. La dispersién de granos de masa en el suero
pasa despuds por un dispositivo tubular de enfriamiento
del que sale a 309C para penetrar en un separador centri-
fugo horizontal del cugl Salen; por una parte, el suero
¥ por otra parte, la masa cuajada a la que se afladen 10090
1/h de agua a 452C, Masa y agua de lavado son introducidas,
por medio de una bomba positiva, en un dispositivo tubular
de lavado de 70 mm de didmetro y 78 m de longitud, formado
en sus dos primcros tercios por un tubo de retencidn y en el
ultimo tercio por un tubo de enfriamiento. Este ultimo deja
caer la dispersidn de masa en rcmolino; en el agus de lavado
a 3020, dentro de un separador centrifugo horizontal del
que salen, por unz parte, el agua de lavado que se elimina
¥, por otra narte, una caseina de TC prdximo al 50% a
razdén de unos 600 Kg/h, siendo su colidad comparable a la
del cjemplo 1. Seguidamente se tritura la caseina en agua
¥ se seca dor pulverizacién.
EJEHPLO 3

Se adiciona cuajo a la leche descremada, a
razon de 20 g por 1000 1 de leche durante 2 h a una tempe
ratura comprindida entre 10 y 12¢C, Se introduce, a razdn
de 2700 1/h, la leche con cuajo, por bombeo, cn und Iinea
continua corrada del génoro que se describe en los ejcmplos

precedentes ¥ que presenta los sigulentos elementos en
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gserie : Un inyector de vapor que eleva a 4592C la ‘tempora~
tura de la leche a la que s2 ha ~fiadido cuajo; un disposi-
tivo tubular de 35 mm de digmetro y de 40 1; de retencidn
é de coagulacidn en régimen de turbulencia; un diofragma de
5, normalizacidn del tamafio de los granos de masa cuajada,
cuya abertura ticne un didmetro de 12 mm; un inyecctor de
vapor que cleva la temperatura a 71 2C; un dispositivo de
retencidén & de pasteurizasidn tubular de 35 mm de difmetro
y 35 m de longitud; un diafragme de normalizacidn de 12 mm;
10, un dispositivo tubular de enfrlamiento de 35 mm de dismotro
¥y 40 1 que roduce la tomperatura de lo suspensidn de masa
cuajada on el sucro, a un valor comprcndide emtre 30 y
352C; un separeador centrifugo horizontal; una bomba que
arrastra la masa separada y mozelada con 2700 1L/h de agus po
15, table o 35°C; un dispositivo tubulor de 35 mm de difmotro
y 100 1, do lavodo cn rdégimon turbulonto; un separador
centr{fugo horizontal que libera senaradameonte agua de
lavado que se¢ climina y unos 200 Kg/h de caseina do cuaijjo
cuyo TC o5 aproximadamentc del 45%., Esta caseina se com-
20, pone, en % de producto soco, Gel 90% de proteinans, 0,5 %
de lactosa y 8,5 % dc sales minorales. Seguidamonte se
tritura la cascina en proscneia do agua y después se seea
por pulverizacidn,
FJEM?LO 4
254 Sc¢ adiciona cuajo a la }echo descromada, a
razon de 20 g por 1000 1 do lecho, durante 2 h a ung
temperatura comprendida entre 10 y 1220, Sc somete la
leche descromada con cuajo, en una linea continua cerrada,

. » » s .’
o las oporaciones sucoesiveg siguiontes: introduccion en
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la linea modiante bombeo, n razén do 3900 1/h; aumento de
la temporatura a 45¢C por inyeccidn de vapori'ooagulacién
en régimen turbulento on un dispositivo tubular de roten-
cibn, de 35 mm de difmetro y 40 1, o sea de 42 m dec longi~-
tud; elevacidn Go la temporature a T702C mediante inyeccién
de vapor; pasteurizacidn de la suspensién de los granos de

masa cuajada cn suero, al atravesar en 45 seg, a 7092C un

dispositivo tubtlar de rotencidn de 55 mm de diémetro;

enfriamionto a 302C al atravesar un dispositivo tubular a~
propiado dc 35 mm de didmotro y 42 mm do longitud; sepa~
racidn de la masa cuajads dcl sucro por centrifugacidn en
un primer scparador korizontal; dorivacidn a la masa cuajada
de 780 1/h de 1iguido de lavado usado; trituracidn de la
disporsidn do caseina on ol agus de lavado ¥y on un molino
primer lavado en régimen turbulento on un dispositivo tu-
bular de 35 mm de didmetro y 28 m de longitud; separa-

cién de 1a masa cuajada del agua dc lavado que ha sido
usada ¢os veees ¥ que c¢s climinada por contrifugacién

on un scgundo separador horizontals dorivacidn a la masa
lavada, de 780 1/h dc agua potoble a 352C; segundo lavado

en régimen turbulcnto on un dispositivo tubular de 35 mm

de didmetro y 26 m de longitud; separacidn do la masa cuaja-
da del agua de lavado con ayuda de un dispositivo de
rodillos, hacidndose circular dec nucvo ¢l agua do lava~

do secparada ¥ ompledndose como 1{quido de lavado usado

para cl primer lavado antes mencionado, La masa cuajada sale
del dispositivo do scparacidn con rodillos o razén do 260
Kg/b para wn TG eproximadamente dol 45 %, Esta caseina se

componc, on % do producto scco, dol 90 % do proteinas, 0,5 %
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de lactosa ¥y 8,5 % de sales minorales, Scguidomente se trie

tura la caseina en prosencia do agua y dospuds se scca por
pulverizaciéno
EJEMPLO 5

Se_prepare una casefna con cuzjo’de la forma
que se ha doscrito en el ejemplo 4, salvo que se juntan
las operaciones succsivas de calentamicnto a 459C y pastouri-
zacidn a 7890 en una sola operacidn do pasteurizacidn a
780¢, Ia cascina obtenids prescenta las mismas carncteris-
ticas e iddntica composiciéh que la descrita en el ejomplo 4,

EJEMPLO 6

Se cinduce por medio de una bomba, una
leche descremads cuyn temperatura cs aproximadamente de 102C
a razén de 3900 1/h, a una 1inea de fabricacion on con-
sinuo corrada, donde sufre sucesivamcnte los siguicntes
tratamiontos: calcntamicnto a 502C medisnte inyeccion de
vapor; descobabilizacidn con Ca Cl, por adicidn de 63 1/h
de una solucidn acuosa al 17,5 % de Ca CL 3 comgulacidn
on régimon turbulento al pasar cn 37 seg.aa travis de un
dispositivo tubulnr de r.toneidn de 35 mm de didmotro;
calintamicnto a una temporatura comprondida ontre 75 y
802C mediante inyeccidn de vapor; pastourizacién al pasar
on 20 sog. o travis de un dispositive tubular de rotoneidn
de 35 mm de didmetro; enfrimmicnto a 509C al pasar en 37
s0g. o través de wn trocador de calor tubular de 35 mm de
diametro; scparacidn de los granos do masa cuajata del
sucro on un goporndor horizontal; dispersion de lo masa
en 3900 1/h do agua potable a 458C; lavado en régimon
turbulento por asconsidn en tubo vertieal de 100 mm de

didmetro y 100 1, o sea de 12,70 m dc aliura; scparacidn
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de la disporsidn dec masa cn agua de lavado con la ayuda de
un scparador centrifugo horizontal. Seguidamente se
tritura la masa cuajnda on presencia de agua y después
se seca por pulverizacidn. Sc obtiencn de c¢sta forma
5 unos 110 Kg/h de caseinato fosfocalcico de un TC del 97 %
que S¢ compone, en % do producto seco, del 86-% de protei-~
nas, 10 % de conizas y 0,5 % dc lactosa,
EJENPLO 5
Por mcdio de una bomba so conduce una loche
104 desorumada cuye tomporaturn cstd comprendids omtre 5 y 109G,
a razén de 3000 1/h, a wna linca Ge fabricacidn on conti-
nuo de coseina y cascinatos, donde sufrc succsivamente
los siguicntces tratamicentos ¢ transformaciones : calenta~
miento a 7820 modisntc inyoceccidn de vapor; mantenimiento
15, durantc 20 seg, a costa temperatura on tubo de retencidn
de 35 mm de didmoiro, o sca tubo do 35; onfriamionto a
552C on un trocador de¢ calor tubular de 353 acidificacidn
hasta un pH 4,6 por inycccidn do H CL al 10%, coagulacién
on Fégimen turbulcnto on tubo de 50; onfrismicnto a 202C
20, on trocador de calor tubular de 50; ssparscidén por centri~
fugaeién, a partir de suoro, dec 200 Kg/h de masa cunjada
en granos, cuyo IC es del 45 %; disporsion de la masa en
3000 1/h de agua potable a 452C; lavado en rdgimen turbu-
lonto cn tubo de 50 de 18 m de longitud; enfriamicnto a
25, 300C on trocador de calor tubular de 50; s:wparscidn, a
partir dol agua dc lavado, de 184 Kg/h do masa lavada
cuyo TC oa dol 45%, Lo caseina obtcnida tione la composi-
cion indicade c¢n ¢l ejemplo 1. Se noutraliza mezclandola
a 4590 con 100 Kg/h dc agua y 59,4 Kzg/h de una solucidn

.l .o . 2 .
al 5% do cal cn la conduceion de introduccion al molino,
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Se rdecogen 343 Kg/h de casoinato triturado de TC dol 25 %;
quo sc pastou?iza durante 20 seg. a 8020 en trocador do
calor tubular, después de gcecarlo en torno para obtoncr
88 Kg/h dc camscinato de enlcio cen un 4 % do humedad,
’ EJEMPIO 8

So prepara wna solucidn coloidal con una
locho desercmada en polvo, a razdn de 180 Kg do la misma
por 1000 1 de mgua potable, obtenida dicha leocho en polvo por
concentracidn do una leche doscromadn seguida de un scendo pox
pulverigaeidn ¥y que prescnta un grado de humedad del 3% v mo-
nos del 10 % de protofnas séricas dosnaturalizndas, Se quitna
el aire de la leche doscremada rogoneradn, incluso cuando se
obticne 1r solucidn y despuds se trata de lan forma deserita
on el gjomplo 1. Ia cascina obteonida os on todo parceida o la
del cjemplo 1, tanto desde c¢l punto de vista de su aspecto
como do su composioidn,

EJIMPLO 9

Se trata de la misma forma que sc ha deserito
en ¢l cjemplo 7, la loche rescilada cn cl ejomplo 8 quc se
encucntra deseremada, regencrada y sin airve. El caseinato

obtenido prosonta todas las cualidades del cascinato

obtenido eon el Ejemplo 7;

-y -
NOTA
Deserito ¢l objeto del proscnte invento se decla-
Tan nuevas y de prop?a inveneidn lns siguientes ruivindicacio-
nes con prioridad de la solicitud do patente suiza nf

T780/74 del 7 de junio de 1974,



5.

10,

154

20,

25,

"18- *

14~ Procodimionto de fabricacidn en continuo
de caseina y casoinatos, en cl.que wna sclucidn coloidal
gue presenta la composicién de ung leche descremada, es
desestabilizada y transformada en una mezcla de masa de
leche cugjada y sucro scparando seguldamente la masa de
leche cuajada del suero y despuds lavada, caracterizado
por el hocho de que la masa cuajada, seoparada del suero, es
llcvada en forma de granos cn una corriente del liguido de
lavado, ¥y que la mozela de granos de masa y Lliquido de lave-
do es arrastrada en régimen turbulento on al menos un tubo
separandose seguidamentc la masa cuajada del liquido de lavado,

2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
terizado por ol hecho de que se scpara la masa cuajads del
suero por centrifugacién. ' .

3.~ Procedimicnto, sogin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que se separa la masa cuam
jada del 1Lquido de lavado por contrifugacidn. '

4, Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que la mezcla de granos de
masa y 1iquido de levado cs arrastrada en régimen de
turbulceneia en un primer tubo, porgue una vez separada

del liquido de lavado, la masa cuajada cs llevada en forma

de granos on una corriente de agua potable, porque la mezcla

de granos de masa cuajada y agua potable es arrastrada en 1é-
gimen de turbulencia on un segundo tubo, porque la mase cuajada
se¢ separa de dicha agua y, porque el agua obtenida der

esta separacion sc utiliza como liquido de lavado en el

‘-

primer tubo.

5.~ Procedimicnto segin la reivindicacidn 4
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caracterizado por ol hecho de que Se separa la masa cuajo=
da de‘la mencionada agua, prensando o tamizando, .

6,~ Procedimicnto segin la reivindicacidn 4,
caracterizado por el hecho de que la cantidad de agua
potable utilizada estd comprcndida entre 0,2 y 0,4 por
1l de leche tratada, ‘

7.~ Procedimiecnto segin la roivindicacion 1,
caracterizado por el hecho de que sc desestabiliza la
solucidn coloidal con lo ayuda de un cuajo, '

8.~ Procedimiento scgin la reivindicacidn 1,
caractorizado por el hecho de que sc descstabiliza la
solucidn coloidal con una dhsolucidn de una sal de ealcio,

9,~ Procedimionto scgin la reivindicacidn 1,
caractorizado por el hecho de quc se descstabiliza la
solucidn coloidal con la ayuda de un gcido. .

10,~ Procedimicnto segin la rcivindicacion 9,
ecaracterizade por el hecho de que s¢ neubraliza la masa
cuajada sepgreda del lfquido de lavado, con una solucidn
acuosa de un slcali a fin de ovtener un caseinato,

11,~ Procedimiento scgin la reivindicacidn 17,
caracterizado por el hecho de que ung leche descremada a
la que sc¢ ha adicionado cuajo ¥y que ticne una temperatura
inforior a unos 1220, es transformada con una mezecla de
nesa y suero, mediante una sola operacidn de pasteuriza-
cidn en continuo, a una temperatura de 70 a 802C, durante
un tiempo comprondido entre los 20 y 60 seg.,

12.~ Procedimionto segin la rcivindicacidn 9,
caracterizado por cl hecho de quec se pasteuriza en contbinuo

. I . .
la solucion coloidal, a una tcmperstura comprendida entre
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log 70 y 808C durante 20 a 60 seg., aproximadsmente, antes
de doscstabilizaria. .
13.= Procedimionto segin la reivindicacidn 12,
caracterizado por ol hecho de gue la solucidn coloidal se
obticne mezclando agua con una leche dcscremada e polvo
que prosenta menos de un 10% de proteinas séricas desna-
turelizadas,
' 14,~ Procedimiento segin las rcivindicaciones
2y 3, 7y 9, caracterizado por el hecho de que, antes de su
separacién, se¢ ajusta la temperatura de lzs mezclas de
mesa cuajada y suero, asi como de la masa cuajade y 1iquido
de lavado, a un valor comprendido entre 25 y 359C.,
15,2 Procedimicnto segin las reivindicaciones
2, 3y 8, garacterizado por ¢l hecho de que, antes de su
separacidn, sc ajusta a la temperatura de las mezclas de
masa cuajada y sucro, asi como de masa cuajada ¥y 1fquido de
lavado, a un valor comprcndido cntre 45 y 55%¢C, .
16.,~Procodimicnto segin la roivindicacidn 1y
carégtorizado por ol hecho de que ol arrastre en régimen
turbilento en un tubo, se mantiono alrededor de 23 a
135 =eg. ) '
17.~ Procodimiento segin la roivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho dc que las condiciones de flujo
en el tubo corresponden a un producto V De comprcndido
entre 140 y 650 amz/Seg. aproximadamende, sicndo V la ve~
locidad media del flujo en el tubo dc la mezcla granos de
maga cuajads ¥ liquido de lavado y sicndo De el cociente

del cusdruple de la seccidn del tubo dividida por la Cirm

cunferencia mojada,
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18.- Procodimicnto segin la reivindicacién 1,
caractorizado por el hocho de que sc acentis el régimen
turbulento, al forzar la mezcla formada por gronos de mass
cuajada v 1iquido de lavado a fluir a través de, por lo menos
una pavte estrangulada del tubo o de al menos un diafragma,
donde las condiciones de flujo corrssponden g un producto
V De superior a 650 cmz/seg.

19.~ Procedimionto segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que las condiciones de flujo
a través de la parte estrangulada 6 del diafragms, corres-
ponden o un producto V De de 900 & 1000 cmz/éeg, Bpro-
ximademente,

20,- Proccdimionto de fabricacidn en continuo
do crscina y caseinatos,

Scaln so describe y reivindica on la proscnte momo-

ria descriptiva compuesia de 21 hojas foliadas y eseritas a

maquina por una sola cara.
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