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LAITERIE CQQPERATIVE DE BAIGNES SAINTE-RADEGüNDE 

ET SES ENVIRQNS, entidad franoeaa, residente en 

c&o/icitante: TOUVERAC, BAIGNES, Charente, Francia.

SOCIETE INDUSTRIELLE DE RECHERCHES BIOLOGIQUES 

S.I.R.E.B., entidad francesa, residente en 5, rué 

de Coustaou, PLAISANCE DU TOUCH, Haute-Garonne, 

Francia, y SOCIETE TRAVAUX AUXILIAIRES SPECIAUX 

S.T.A.S., entidad francesa, residente en 63, rué 

das Fbntaines, TOULQUSE, Haute-Garonne, Francia,

La presente invención se refiere a un procedimien­

to de depuración y de valorización de loa subproductos le­

cheros, cualquiera que sea su origen animal (bovinos, ovinos, 

etc) o su origen industrial (fabricación de quesos, mante- 

5. cas, caseinas, etc), lilas especialmente se refiere a los sue-
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ros y lactoeuerós (sueros ácidos d« queserías o de oaf einei-. 

rias, y sueros dulces) con vistas en particular a la depura-, 

ción total de tales subproductos da nodo a evitar la conta­

minación de las corrientes de agua ¿n las que podrían aér 

arrojados y a la obtención de productos comercial e indus­

trialmente utilizables tales como, por ejemplo, proteínas, 

metabolitos y otros compuestos interesantes.

51 procedimiento según la invención se caracterizo
* • 1 '0 

en esencial por el heoho de que comprende la combinación de

dos estados operatorios, a saber {a) la ultra-filtración

esterilizante del subproducto lechero, seguida de (b) la

fermentación del líquido de filtración que proviene de (a)'.

Según una característica esencial de la invención, 

la ultra-filtración esterilizante es realizada enviando alj . .
subproducto lechero a tratar a presión y con una gran turbu­

lencia sobre el menos una membrana aemi-psrmeable de poca
i •  •

porosidad. ,

Según otra característica de la invención,.la fer­

mentación del líquido procedente del estado de la ultra-fil­

tración es realizada por medio de micro-organismos elegidos 

entre los capaces de desarrollarse sobre los subproductos, 

lecheros dando proteínas u otros metabolitos comercial o' 

industrialmente interesantes.

Las dos etapas esenciales y sucesivas del procedi­

miento de la invención concurren así en la descontaminación 

del subproducto tratado y conducen respectivamente a la ela­

boración de una parta, de un concentrado proteínieo donde se 

encuentran las proteínas solubles del subproducto lechero y* 

de otra parte, de una biomasa de micro-organismos ricos en 

proteínas u otro metabolito así como a un filtrado de eulti—



vo, líquido en el sano del cual son desarrollados loa micro*» 

organismos y que puedan contener diferentes metabolitoa exorj 

tados por ellos. Estos diversos productos pueden ser utiliza-i 
dos separadamente o mezclados en la industria de la alimen­

tación del hombre o da los animales o en cualquier otra in­

dustria donde sea necesario disponer de una fuente importan-
/

te de las materias orgánicas que resultan del procedimiento 

de la invención.

Por lo demas. el agua separada finalmente dfel sub­

producto tratado está considerablemente desprovista de mate­

rias contaminantes. Por lo demas. puede ser. a su vez tra­

tada con vistas a hacerla químicamente pura mediante un pro­

ceso que puede o no ser tomado en combinación con los dos 

estados esenciales del procedimiento de la invención.

Otras características y ventajas da la invención 

se pondrán de manifiesto mas claramente a continuación con

el transcurso de la descripción que sigue, hecha con refe-
\

rancia al esquema explicativo anexo.

La primera etapa de tratamiento en la ultra-filtra* 

cion puede ser o no preferida de un pretratamiento cuya fina* 

lidad es la eliminación parcial o total de las partículas 

sólidas en suspensión (materias orgánicas o minerales, mieró- 

orgariismos) y lá destrucción o la eliminación parcial de los 

micro-organismos. Tal es así que este pretratamiento, que no 

entra en el marco de la invención, pueda comprender operacio­

nes de centrifugación sola, de centrifugación seguida de una 

pasteurización, de filtración esterilizante o no, de filtra­

ción seguida de una pasteurización y operaciones análogas.

La ultra-filtración consiste por tanto en admitir 

el subproducto lechero (lactosuero por ejemplo) que proviene
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dol tanque de almacenamiento 1 alimentado p.or 2. después o

sin pretrátaraiento en 3. en una unidad 4 provista de mem­

branas semi-permsables 4a, efectuándose esta admisión c  

presión y oon una gran turbulencia. Estas membranas son 

atravesadas por el agua del subproduoto lechero (que ha sido
« 4  *

adicionada o no da agua de ajuste admitida po$ el conducto 

5) y por algunos compuestos, constituyendo esta eoríjunto el . 

líquido de filtración o "permaado" ‘6, mientras que una parte 

de los compuestos (proteínas, materias grasas) queda rete- 

nida por estas mismas membranas baria cbnatituir un líquido 

rico en maeromoláculas o "ooncentradd". La migración de 

las moléculas através de las membranas semi-permeables 4a

es esencialmente ligada al tamaño de estas moléculas y a
* , ' • • } 

la porosidad de las membranas, pero también a otros facto­

res tales como los fenómenos de polarización, temperatura,
•* - • • V

pH. . i

Las membranas pueden ser de acetato de celulosa o, 

de un polímero sintético u otra materia apropiada, a condi­

ción de que sean semi-permeables y que su porosidad no ex­

ceda de 200 ayj,
i -

Se conciba que la instalación anexa y los sopor-; 

tes indispensables de las membranas puedan ser de forma y ; 

de concepción muy variadas tales como los soportes que se 

encuentran actualmente en el mercado y que son soportes tu­

bulares, soportes constituidos por placas, soportes consti­

tuidos por discos huecos, etc.

El procedimiento según la invención puede ser 

puesto en práctica.en continuo o en discontinuo.

El.concentrado procedente de 7 es rico en protei— v 

ñas (concentración de al menos 20?£) y puede ser conservado —
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en el estado en un tanque 8 o bien puede también ser trata­

do (de forma conocida) por electrodialisi.s u otra técnica 

que permita la'separación de las diferentes fracciones pro­

teicas (lactalbúmina, lactoglobulinas, inrriunoglobulinas, 

etc), La técnica mas simple consiste en evaporarle en seco 

antes de comercializarle, Esta desecación podré recurrir a 

procedimientos de atomización (como se ilustra en 9 en el 

esquema anexo) o de liofilizacion que no alteran las pro­

teínas y conservan su solubilidad. Las proteínas son a con­

tinuación recogidas en 10. Es importante seftalar aquí que, 

contrariamente a las proteínas que se obtiene por los pro­

cedimientos actualmente conocidos y que son la mayoría de 

las veces desnaturalizadas en razón de los tratamientos ex­

perimentados durante la elaboración o después de esta, las 

proteinas obtenidas según la invención no son desnaturali­

zadas y presentan por este motivo características fundamen­

talmente diferentes de las de las proteínas desnaturaliza­

das.

El tratamiento del permeado 6 constituye la se­

gunda etapa fundamental del procedimiento de la invención 

para la valorización y la descontaminación de los subpro­

ductos lecheros. Este tratamiento recurre a micro-organismos 

capaces de desarrollarse sobre estos subproductos dando, por 

síntesis, proteinas o cualesquiera otros metabolitos. El 

crecimiento microbiano en este permeado contribuye a su 

descontaminación.

De un modo general, las cepas oapaees de desarro­

llarse sobre los subproductos lecheros se eligen entre Acti- 

nomioetos, Sifomicetos, Septomioetoa, tales como son clasifi­

cados en las obras especializadas de la literatura mioologi—
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En el caso particular da la síntesis da las protai*' 

ñas, se elegirá» preferentemente» hongos filamentosos per­

tenecientes a las especias y mas especialmente a las, cepas . 

seleccionadas por su aptitud pera producir una biomasa rica 

en proteínas sobré el subproducto óonsideradp, odmo por. ajar 

pío: Penicillium L55182, Penicilllum L55183.y Penicillium . 

L55184 (cepas depositadas bajo estas designaciones y números 

en el flluseo de Historia Natural de Paria).

El estado de fermentación según la invención es
’ : ' 1 :

efectuado de la siguiente manera: ' ' '

A la salida de la unidad de ultrarfiltración 4, 

el líquido da filtración o permeado 6 es enviado en su es-  ̂

tado a una cuba de fermentación 11. Esta utilización diree- ; 

ta deriva de una propiedad fundamental de las membranas dé 

ultrafiltración, propiedad no explotada hasta el presente» 

según el conocimiento del solicitante» a saber al comporta­

miento de estas membranas como membranas esterilizantes mer­

ced a su porosidad (200 ra/j a-lo sumo).

La utilización de los módulos de ultra-filtración 

como instalación de esterilización es posible en ia medida
, ' . f

en que éstos y sus accesos (entradas y salida) son censar— 

vados estériles entra dos utilizaciones o son esterilizados 

antes de su utilización por un agente químico tal como for- 

mol, cloro u otro antiséptico, fungicida o bactericida, Las 

instalaciones del tipo,de discos huecos o del tipo de placas 

se prestan perfectamente para esta utilización puesto que el 

permeado es rechazado por tuberías fácilmente esterilizableé 

mientras que los módulos de concepción tubular deberán estar 

especialmente agenciados; el permeado normalmente es evacúa»30



I do a la atmosfera en cajones metálicos de gran volumen que ae 

deberán conservar estériles asegurando una parfeota estan­

quidad y esterilizándolas por un agenta químico cualquiera. 

Adamas del permeado, una fuente de nitrógeno (mine­

ral u orgánico), sales minerales en solución, un producto 

antieapumante, son esterilizados de forma conocida an ai,
i

antes de ser introducidos en la cuba 11, aaí como todos los 

demas ingredientes necesarios para la fermentación. Los con­

ductos de admisión de todos estos productos no han sido re­

presentados en el esquema anexo para mayor claridad. Duran-- 

te toda la duración del cultivo, el aire admitido por el 

conducto 12 y esterilizado por un filtro 13 asegura la ven­

tilación del líquido de fermentación que puede ser o no agi­

tado mecánicamente por un agitador 14,

La biomasa puede ser recuperada an 15 tras el paso 

por la tolva 16 y después de haber experimentado, en 17, todo 

tratamiento apropiado tal como filtración, secado, atomiza­

ción, etc. El fermentador 11 puede funcionar en continuo o 

en discontinuo. Este tratamiento tiene, de cualquier modo, 

como finalidad separar la biomasa de su medio de cultivo.

Por tanto, da, por una parte, una corriente acuosa denorai-
►

nada a continuación "filtrado" evacuada por 18 y, por otra 

parte, un producto industrialmente interesante recogido en 

15 y que se encuentra rico en productos ouya síntesis ha sicb 

asegurada según la cepa seleccionada para oonducir la fermsn 

taclón en 11. Será, por ejemplo, un producto rico en protei­

cas si se han elegido hongos filamentosos que convienen para 

la síntesis de estas. Estas proteínas podrán ser entonces 

utilizadas solas o bien podrán ser mezcladas a los productos 

proteicos ya recogidos en 10 y que provienen del primer ae-
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• * * * • e

El filtrado trasegado en 18 conatituye yá:íun flui­

do residual considerablemente descontaminado con respecto el 

subproducto lechero de partida admitido en el procedimiento 

de la invención* Puede ser rechazado a una corriente de agua 

con riesgos de contaminación de ésta última menores que loe
• r i ' . ■

que as podrían tener del rechazo del subproducto lechero.

Sin embargo se puede completar al tratamiento de 

este "filtrado" con vistas a una descontaminación completa 

enviándolo por ejemplo a cuencas de decantación clasicas 

tras haber pasado sobre sustancias activas o procediendo a 

su desecación en evaporadores 19 clásicos con o sin preson-, 

centración previa en 20 por osmosis i n v e r s á . E s t a ú l t i m s "  

técnica funciona sobre el mismo principio que la ultra- , f 

filtración (efectuada en 4 y que constituye el primer estar, v- ;.

L;
í -

í

do del procedimiento de la invención); solo las presiones 

ejercidas sobre el líquido y la porosidad de las membranas 

varíen. En todos los casos se recupera en 21 un agua de fil­

tración da poca demanda da consumo de oxígeno (200 mg de 

Og/litro como máximo). La evaporación conduce a un residuo • 

saco (trasegado en 23), de poca proporción en humedad-y 

de agua de evaporación (recogida en 22) químicamente pura y 

no contaminante.

El ejemplo siguiente es.dado a título ilustrativo 

y no limitativo de la invención.

Ejemplo

Sobre un módulo de laboratorio fabricado por la 

Sociedad DE DANSKE SUKKER FABRIKKER y equipado de 0,36 m2 

de membrana de acetato de celulosa ouya porosidad es infer*' 

rior a 200 myu (grado da rechazo para la ranina tripsina*

•i ••
f

i

' i

30
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100¡¡6), se ha tratado en el primer estado del procedimiento 

de la invención un suero ácido (pH 4,5 ) que contiene 7,52 

g/1 de materias nitrogenadas totales y 63,2, g/l de Materia 

seca total. La temperatura del suero era de 13BC. Este primer 

estado de tratamiento funcionaba en discontinuo, oon un "re­

ciclado" permanente del concentrado: 20 litros de suero han 

sido introducidos en el recipiente de almacenamiento 1; el 

concentrado en lugar da pasar según el esquema al tanque 8 

era llevado por la canalización 7 ¿1 tanque de almacenamiento 

1 mientras que el permeado era llevado conforme al esquema 

a un farmentador del tipo NEW BRUNSWICK (en 14). La operación 

ha sido interrumpida cuando no quedaba en el tanque de alma­

cenamiento 1 mas que una quincena del volumen inicial de 

laetosuero o sea una quincena de 20 litros, es decir 1,3 li­

tros.

Esta primera fase de tratamiento según la inven­

ción ha conducido por tanto a la elaboración de dos produc­

tos:

- un concentrado rico en proteínas (54j£ con res­

pecto a la materia seca) y un permeado (18,7 litros) donde 

se encuentran lactosa, sales minerales, peptidas, ácidos 

aminadoa libres y otras sustancias a una oonoentraeion muy 

próxima de la del suero inicial.

El concentrado ha sido desecado por liofilizaoion»

El permeado, esterilizado durante la migración e 

través de las membranas llevado en parte al farmentador es­

téril 14 ha sido complementado en diferentes elementos an­

tes de ser sembrado por una suspensión de esporas, de Peni- 

cillium L 55 183. El medio de cultivo así constituido cuyo 

pH ha sido ajustado a 3 por ácido clorhídrico tenía la com-
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posición siguiente:

- perneado: 10 litros

- urea: 2 g/1

- sulfatas de cobre, manganeso, zinc: Q,02 g/l-«

Al oabo de einco días de cultivo, se ha recuperado,; 

por filtración, en. 17, 27 g/l de biomaaa que contiene 40$ .' 

de protainas» La demanda da consumo d¿ oxígeno del filtrado 

trasegado en 10 era del orden de 4.500 mg da Q^/l. La descon­

taminación era por'tanto muy importante en aete estado ya.que■ 

se comprueba que corresponde a una descontaminación de mas; 

del 90$. Este filtrado puede por lo.demás también ser por. sü 

parte filtrado y tratado en osmosis inversa; así pues se fia 

recuperado 4 1 de agua descontaminada (demanda de consumo 

de oxígeno » 200 mg de 02/l) y 4 litros de filtrado, concen­

trado que ha. sido desecado en seco a presión reducida. Asi,, 

pues, se ha recuperado agua de evaporación (3,9 i) y un re­

siduo seco (72 g) que contiens lactosa, menos del 1.0$, urea 

residual, aproximadamente el 50$ de sales minerales, ácidos . 

aminados libres y peptidas a razón del 10$ aproximadamente 

y otras sustancias no identificadas.

Va sin decir que la presente invención no ha sido 

descrita mas que a título meramente explicativo y en modo . 

alguno limitativo y que toda modificación útil podrá ser 

aportada sin salir de su maroo tal como queda definido en 

las reivindicaciones que siguen.

N O T A

Descrita suficientemente la naturaleza del inven-, 

to así.como la manera de realizarlo en la practica, debe 

hacerse constar que las disposiciones anteriormente indica­

das son susceptibles de modificaciones de datadle en cuantq

-  10 -
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no alteren su principio fundamental. También se hace constar 

que el invento corresponde a una solicitud de patente pre­

sentada en Francia con el na 74 20.603 de 13 de Dunio de 

1.974, acogiéndose por lo tanto a los beneficios qud conce­

den los Convenios Internacionales en vigor, siendo lo que 

constituye la esencia del referido invento y por lo que se 

solicita una Patente de Invención por 20 artos en Esparta, so­

bre: PROCEDI lili ENT0 PARA LA DEPURACION t VALORIZACION DE LOS 

SUBPRODUCTOS LECHEROS, caracterizándose por lo siguiente:

«j.- Procedimiento para la depuración y valoriza­

ción de los subproductos lecheros, caracterizado porque com­

prenda necesariamente al menos la sucesión , sin estado de 

tratamiento intermedio, de una operación de ultrafiltracion 

que tiene al mismo tiempo una acción esterilizante y que 

consiste en enviar el subproducto lechero a tratar, a pre­

sión y con gran turbulencia sobre al menos una membrana ae- 

mi-permeabls de poca porosidad: a saber de 200 m/i a lo sumo, 

y de una operación de fermentación del liquido que proviene 

del astado anterior, por medio de hongos filamentosos y de 

filtración tras fermentación para separar la biomasa del me­

dio de cultivo.

2, - Procedimiento según la reivindicación 1, oaraC" 

terizado porque los hongos filamentosos son elegidos entre 

los capaces de desarrollarse sobre los subproductos lecheros 

dando proteínas u otros metabolitoa comercial e industrial­

mente interesantes.

3, - Procedimiento según la reivindicación 1 o 2, 

caracterizado porque los hongos filamentosos se eligen entre 

Actinomicetos, SIfomicétoa y Septomicstos.

4, - Procedimiento según una de las reivindicado-
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nss anteriores, caracterizado porque los..hongos filamentosos 

se eligen entre les especies y mas especialmente las cepas 

seleccionadas por su aptitud para producir una biomaaa rice 

en proteínas sobre este subproducto.

5. » Procedimiento según una de las reivindicacio-*

nos 1 a 4, caracterizado porque los hongos filamentosos son 

Penioillium L 55182, Penioillium l 55183 yPeniciíliüm ^ : 

L 55184. ■ " ' > ■ ■’

6. - Procedimiento según una de las reivindica­

ciones 1 a 5, caracterizado porque los dos estados ante­

riormente citadas son seguidos de un estado del tratamiento 

del líquido separado que proviene del segundo estado con Vis, 

tas a completar su descontaminación, estado que comprende al 

menos una de las operaciones, siguientes: decahtaéióft, dees- 

dación, concentración por osmosis inversar destilación, v  ̂

7. - Procedimiento según una de las reivindica- , 

clones .1 a 6, caracterizado porque se conduce en continuo.

8. - Procedimiento según una de las reivindica­

ciones 1 a 6, caracterizado porque se cqnduoe en discontinuo^

9. - Procedimiento para la depuración y valoriza- 

ción de los subproductos lecheros, tal y como queda suatkn- 

cialmente descrito en la presente Memoria e ilustrado.en 

loa dibujos adjuntos.

Esta Memoria consta de 12 hojas escritas a máqui­

na por una sola cara.
jn. •

Madrid, • >3 «,1975

LAITERIE CQOPERATIVE DE BAIGNES SAINTE-RADEGQNDE ET 

SES ENVIRQNS,- SOCIETE INDUSTRIELLE DÉ RECHERCHES B10- 

LQGIQUES S.I.R.E.B.- y SOCIETE TRAVAUX AUXILIAIRES
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