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MEMORLA DESCRLPTIVA

S dra s

Ia_presenté invencidn tiene por objeto wn
procedimicnto de fabriceeidn de mwna leche vegetal concens
trada y azucarala:

Desdo hace mucho ticmpo ge conocen innumerebles
clasey de sucecdneos vegebalcs dc la lsche de ciertos
memiferos como la de vaca. Se conocen leches obtonidas a
partir dc porclones de legumbros_como la col de Brusclas,
0 a parilir do la nuez de coco o zobre todo partliendo de
semlllag de lecguminosas, especiclmente la goja. En bodos
los casos se ireta de obtener una solucidn coloical cuya
composioién; especto y valor nubtritivo recuerden la leche
do origen animal, Se consigue csto mediznte diversos
proccsog do extraceldn, purificacidén y dogificszcién gue
apenag son ya sscrctos pera naclic. Tambidén se sabe que eg
posiblt?hcon frecuencia proparar toda clasc de productos
andlogos & los diversos profuctos 1ldctoos corrientes, como
gon el quego ¥ ol yogur, a partlr de estas leches, tal vesz
a cogta do un llgero ajusto do gu composicién.

Sin emberzo, existe uwna leguna importante en
esta gerle dec procedimicntos y productos conocidogs falta
en la prdctica una leche vegsial concentrada y azucerada,
especialmento un producto que se congerve mds de wn afio.
Se conoce un procedimionto de Ffabricacidn de una leche
conccntrada y azucerada a partiy de leg almendias, pero la
matorie prima on cucstidn os dcmesiado cera pera podexn
entrax en lg fabricacidn indugtricl de wn sucedénco que
pusda compotir con la liche de vaca. BEfectivemento, si go

considcra ol caso de la soje, wno de los mds interesantcs
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desde ¢l puabo de vigha ccondalco v a la vez nutritivo,
debe obscrvarse quc los ospeclalistes pueden hablar de
lcchesg concontradas, poro nunca clten las leches coneontra-
dag azucaralas, ¥y que los porcentajes de matcria geca de
estas lcches concentradas no azucaradag no pasa nunca del
25% aproximadamente.

A pesar de que los fsrabajos conocidos sobxo
la modifigacién onzimdtica de las protefnas, hayan
congogsuldo un progreso en la lucha copfra le ‘tondoncia
que pregcntan lad proteinas_vcgetalos, especlalmente de
soja, a gelificar on goluciones concentradas, no so ha
dado todavia ninguna solucidén al problema de la leche ve~
gotal ooncontrada y azucarade. S¢ trata de wn problena gerLos
Para Carc$ cupnta'dcl mismo bagta recordar gque uwms lecho
corm%cnﬁe ¢o vaca, conconbrada y azucarade, presenta un
porcontajc do materia sceaz alrcdedor dol 756 on peso en
cl cual wn 45% gproximadamontc eg de azflcar, por lo que
hay unzg 30 parbes do materia slida do la loche diluldes
en una goliuclén acuosa do azldecar que contienc 45 partcs de
azicar pere 25 partes de agua gproximedemente.

~ EBsta invencién os ol resultedo de una inveg-
tigaclén roalizada pare golucionar osto problema.

El procedinionto de¢ conformidad con la invon-
ciép g0 caracteriza porquc sc somoto une proteina vogo-
tal, dlsuelta o sugpendiga en sgua, e uma hidréligis
parcial enzimética ¥ se prepara une mezcla que comprente
alrededor de 4 a 9 partes en peso de matexia grasa, 8 a
18 pgxﬁeg de la proteina tratada, O a 14 parteg de lac~

toga, 40 a 55 partes de gmcarosa y 25 a 32 partea de agua;
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Bl procductc obbenido por el procedimiento
pres nﬁe; pogee sabor agradsble, es esbeble y no gelifica,
ni giquiers despuds de una prolongada conservacidn.

Para realizar esie procedimiento se puede
partir de cualquier clase de materda prime rica en proteiF
neg, como lag semilles de lesunlnosas, espeéialmente la
goja, o log microorganismo culilvacdos por su mqueze en
protelnag, particularmente las levaduras.

Si ge desea preparar una leche concentrads
¥ azucarale a bhasge de proteinas de goja, e puede partir
de haripg'desengrasada, w concentrado o un alslado de
proteinas; por ejemplo. S1 se parte de itma herina de goja
degensragada, puede gometerse a un proceso de extraccidn
doida (pH inferior & 3) o neutra (pd superior a 6,5) ¥y
hagte ligeramente alcalino. Puede separarse un residuo
sélido del extracto, por ejemplo, mediante filtracién o
centriluzacién. Se pueden purificar las proteinag p:cessc-m;~
teg en el producto que sobrenada, verbigracia, por ultra-
filtraclén o por precipitacidén isoeléetrica, separacién y
lavado.

Se realiza la hidrdligis enzimdtica de la

protelina vegetel en solucidn o guspensidn acuoma. Puede

efectuarge a wna temperabtura comprendida entre unos 25 ¥
6590,‘dugan$e un tiempo comprendido aproximadamente entre
1 & 24 horas y un pH alred:dor de 2 a9, seglu sea la et
zima: Se puede efectuar en digcontinuo, por lotes, o en
continug gobre unas columnes gue contiener lzg enzimas
fijas por medlo de un soporbe, Es elegidae la enuima pre-

fericda entre lag enzimas de origen microbieno, en parbtlou-—
1<)



lar, entre ;aé snzimag bacterianas,
~ Ia golucidn o suspensién de protelnas, obbe-
nica por ojemplo partiendo de soja o levaduras, una
vez tratads enzimaticamente, ge puede someter a un proces=
5. g0 de aoe?ilacién gue estd destinedo a aumentar el poder
blangueador del producto final. Hebe tratenlento puede
durar wnos 20 a 120 ain. a una temperature comprendide
entre 0 y 308C y a un pH aproximado de 6,5 a 10. Se puede
utilizar como agente acetilante el anhfdrido acético, a
10. razén de 1 parte por 10 partes en peso, por ejemplo, Ge
proteina@ Jventualmente se puede segulr el trataniento de
acetilecién en una purificacidn, mediante precipitacidn
igoeléetrica y un lavado.
Se puede concentrar le solueion o suspensidn
15, de proteinas, acetiledas o no, o bien so puede secar antbes
de mezclarsc con otros ingredientes que entran en le comw
posiqién del procucto final. Generalmente se prefiere secer
la solucidn, por ¢jemplo, por criodesecacidén o por pulve-
rizacién, Bnbonces es posiblo proceder a la mezela de los
20, diversos ingredientes en las proporcilones deseades. Ila
materia grasa que entra on esta mezcla glrededor do 4 a
9 partes, puede sor ecelte de sojo, wne grasa vegetal
hidrogenada o bien cualguier otra grase o mezcla de grases
Wegetales yuanimales gue pregenten las propiodgdes figicas
o5, y nutritivag que se deseen. Se adadird lactosa, sl se
trata ds respetar las férmulaa.que exigen, por ejemplo,
un tanto por ciento ceterminado de sélidos no grasos y que
sean algilntog a la sacerose en cl procucto fingl. ILlegado

ol cago, tambidn se¢ pucdcn adicionar les sales usueles en
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‘les féraulag de leche concentrada y ezucarade, como el

carbonato cdleico o un fosfato en una proporcidn, por
¢jemplo, dcl 0 el 3% on pcsgo de producto final,

Se puede pastehnizar y_homogéneizar la leche
vegetal conecentrade y azucerade obtenida, a.fin do mejos=
rar todavia mds su estructure y ostabilidad, una vesz
mezclados intimamente los diversos ingredientcs. A propéu
glto de esto; gl ge ha aﬁadido'lectosa g la fémule, sec re-
comlende cristalizarla gestin los procedimientos tradi-
clonzles. o

Sin cmbarzo, se ha obserxrvado que se obtlene un
producto que pucée prescntar una viscoslded demasiado
eleéadg ¥ a veces sabor amarso, cuando se emplean ciertas
enzimag vy especialmente cn el ceso de que sea indlspensable
inactivar tormicamente la onziwma.

Tambidn sc ha intentaco mitizar este fondmeno.

Se ha descublcrto que pere rom:riar este posible defecto,
puede reallzarse una preclpliecién parcial de las proteinas
suspendidaé y eliminer le fraceldn preeclpitada despuds de
la hidrdlisis enzimdtica.

Para reelizar esta precipitecidn parcial, se
puede afialir a la suspensién, entes o despuds de la hidré-
lislg, una sal céloica'como, por ejemplo, el CaClz, hasgbs
wne. concentracién de 0,001 a 0,1 M, o bien se puede dis~
minuir el pH del hidrolizado has?a un valor comprencido
entre 4,5 y 7, preferentemente 5,5 a 6 pudidndose combi-
nar también egbas dos téenicas. Ias proteinas precipito-
das puelen eliminarse, verbigracia, por filtracién o cen—

trifugacién. Para suprimir el cventual sabor amargo sefia-
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lado antcriommente y que es debido a log péptidos de
POCO DESO molchlar, puede recurwirse, por sjemplo, a la
ultrafiltracién, despuds de la hidrdlisis y eliminacidn
de lag probelnas precipitadaa.

. Se ha obgexrvado finslmente gque se puede aumen-
ter la egbabllidad al café czliente de la leche vegetal
concentrada y azucarada de egta invencidn, adiclonando
una sal bdsloa a la mezclas, Sa aliade preferentemente by .
carbonato sédico o potdsico, a rezén del 0,1 a 1% en
peso, o blen caxbonato g6dico o potdsico, & razén del
0,05 al 1 ﬁ en peso: También ge pueden emplear otras ga-
les bdsicas como, por ejemplo, Na2HP04.

uﬂdemés, aungue el Fin principal de este pro-
cediniento ses permitir la fabricacién de una leche con-
centrada y azucarada que gea purazente vegetal, tambidén
ge pﬁcae rcenplazar parte de log ingredientes que entran
en su coupogicidn por la leche en polvo.

Se cltan como Llustracién los ejemplos que
giguen a continuacidn. ILos porcentajes y partes son pon-
deraled.

(BIEMPIO 1

Se extraen, durante 45 min. a la temperatura
ambiente, 1,5 kg de harina de¢ goja desepgrasada en 9 li~
trog de agua cuyo P se ha rebajado a 2,6 medlante la odiw
cién de deido fosférico. Una vez que se ha climinado un
regiduo s6lido por centrifugacién e 4000 g, Aurante 15
min., se wecose el producto que sobrenada al que ge aﬁgde
hidréxido sédico hagta que ol valor de su pH alcance 4,5.

Ias protoinag que hen precipitado son recogidas por contri-
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fugacién ¥ son lavadas tmes veces con azua a pH 4,5; Se
dispersan en 9 litros de agua; ajugtando el pH a 7,2 me~
diante la adicidn de hidr xildo sbdico. Se aiiaden 0,9 g de
una mczela de enzimes protoolitices del Strepbomyces criseuns
(Pronzsec B de la Casa Merck AG de Alemania), sienfo su
activicad <o 70 widades segin Kunitz por mg e incubdndosc
4 h a 379C, mientras se mantiene el pi a 7,2. Sc inactivan
lag gnziﬁas calentando durantc 20 min. a 952C. Se congzola
la solucién y se liofilisze.
Se mezelan intimemente 90 g de la gressa vege~

tal hidrogenada, 100 g de la proteina obtenida antes,
500 o de sacaroga ¥ 310 g de agua. Se homogenelza la moz—
cla en un homogencizedor do turbine y se la coloea en
latas que g3 egberilizan a 1009C durante 20 min.

‘ El producto no se ha golificado trenscurridos
3 moacy, congsexvedo & 200C y e 302C. Presenta sabor agrada-

ble, gin ningdn emarzor, prosentando un ligero y delicado

gabor & avellznas.

_BIEMPIO 2

' So extraen, durante 30 min. a la temperatura
ambicntc, 20 kg de harina de soja desengrasada on 120 kg
de azua cuyo pH so ha robajago hesta 2,5 mediente la
adicidn de deido.fosférico. So cenbrifuge 20 min. e 3500
g ¥ 8¢ recoge ol producto quo gobrenada. So ajusta el pH
de éste a 4,5 por medio ds la adici,én de hidréxido sédico.
Procipita cl 85 % do las protcinas. Se recogen por centri-
fugaclén, sc guspvenden en 120 kg dc agus y s ajusta ol pH
a 7. Sc hidroliza con la ayuda de 30 g do la mezela do cn—

zinag cltada on ol ejoemplo 1, durante 4 hoxrss 2 37QG‘. B¢
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interrunpe la hidrdlisis calentendo 2 1009C. Se enfria
la solucidn y se seca por'pulverizacién. .
' Se mezcla el 15;1 ¢ de lag proteinag obtenicas,
el 6,9 % de lactosa, 7 % de grasa de sojs hidrogenada,
43 % de secarosa y el 28 % de agua. Se obtienen 33 kg
de leche vegetal comcentrada y ezucarade que tiene una
viscozidad de 5280 centipoises (cP). Despuds ce 3 meses
de congervacién & 200C, la vlscosidad eumenta solameute
hasta 5400 P y, despuds de un mes g 37°C, alesnze sola—
mente los 7200 c¢P. Bl producto es estable en café calien—
te. Tiene sabor neutro y también ligeremente a fruta.
BIEMPIO 3

Se extraen, durente 30 min., s la temperatura

ambliente, 0,25 kg de harinz de soja desengrasada en 2,25
1. Qe egla cuyo P se ha rebajade haste 2,7 por medio de
la adlcién de dcido fosférlco. Se centrifuga & 3000 g
durante 20 nin, o la temperature gmbiente. Se ajuste el
pit del protucto que sobrenals a 4,9 afiadiendo hidréxico
gbdico. Se recoge el precipitado por cemtrifugacibn y se
le guspende en 2,5 litrog de¢ agwa desmineraliznds. Se_
neutxclize & pﬂ 7,2 por la adicién de hidrdxiao gdadico

y se agregen 0,68 g (lo cunl xepresentan 8000 ppm de la
materls seca de la solucién) de une enszime del Begillug, .
Qggggé en polve que presents une actividad de 1000 wnlde-
deg por nz de Keay y Wildi. ﬁe incuba @ 400¢, monbenlendo
el pE entre Ty 7,2 durante 4 horas. Se inactiva la enzima
por'calentamienio. Se congela la solucldn y se 1i0filize.
Se obtlcnen 83 g de hidrolizado que se degtina tobalmente

a le prcperacién de una leche concentiada vegetal. Para
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ello, se meecla intimamente, en % del peso total, un 12 %
del hidrolizado, 7 % de grasa do soje hidrogenada, 35 % de
gecarosa, 18 % de lactose y un 28 % de agua. Se obliene

una leche vegetal concentrada y azucarada gue presenta

5. una viscosidad ge 2800 cP, meiida con un viscosimetro
Brookfield.
EIENPIO 4

Se prepara un hidrolizado de proteinas de

sdja del modo que se ha indicado en el ejemplo 3, con la
10. finice excepcidn de que se utilizan 6000 ppm en vez de

8000 ppm dc la enzima en cuestién. Se prepara una leche

concentrade vegetal mezclando intimamente, en % del peso

total, un 13 % del hidrolizado obtenido, 1l % de grasa de

goja hidrogenada, 47 % de sacarosa ¥ b de agua. El
15. producto cbienido presente una viscosidad de 4800 cP,
medida con el viscosimetro do Brockfield.

_BJEMPIO 5
Se gugpenden en azua las proﬁeinas nonoce lula~

reg de levaduras cuyo contenido en dcido nuclelco se ha
20, digminuido por medio de una extraccidén alcalina, en la .

propercidn de 1 parte de proteinas por 20 parbes de agua,

¥y se gjustz el pd a 7,2 con KalE. Se calienta la suspen~—

sidn a 402¢, después de un lavade pars elimlnar las gales.

Se siacen 0,01 parte de la enzime proteolitica del Bacillug
o5, gereus mencionada en el ejemplo 3. Se mantiene la tem-

peratura a 402C y el pH a 7,2 durante 4 h con una agita-

cibn oon@tanﬁé. Se inactive la enzima y se eliminen los

aromss molestos hirviendo durente 20 min. e la presidn

ambiente. Se centrifuza, se concentra el producto que sobre-



nada obtenido y ge secs.
Sowmezolan 500 g de la ma#exia proteloa que se
ha congeguldo, con 380 g de lactosa, 280 g de mantece ecel~
tosa, 1720 & de sacarosg y 1120 g de agum. Se obtienen 4
5. kg de leehe concentrada y ezucarade que ge pagtourlza en
latas a 7590_durante 5 min. Bl producto presents uns vig—
cogldad de 9400 cP; después de haberse conservado un mes
a 252C.
_BIEMPIO 6

10,  Se dlspersa en agua un hidrolizado de pro~

teinag obtenico del modo descrito en el ejemplo 3, en la

proporeidn dg 10 partes para 100 parbtes de agua. Se ajug~
ta el pE a 7,5 con NaOd. So enfria la suspensién a 49C en
bafio de hiclo. Se adiciona una parte de anhidrido acétbico

15, y se deja rcacclonar 90 min. a 48C, mientres se mentlene

el pHl conglente. Se seca la suspensién por medio de la crio=

desecaci én, ]

Se prepera una leche concenﬁrada azucarade con

_ el hidrolizaaoltratado de egba manera, como gse deagcribe

20, en el ejenplo 3; Bl producto obtenido asi presenta wn
poder blanqucador gque es francamente superior al del produc—
to obtenldo en ol cjenmplo 3;

BJEMPIO T ..
. Sc xﬁraen.S kg de haxinzg de soja desengraga—

25, da con 45 kg do ezua, ajustanco ¢l pd a 7 con NaCH y aglw-
tando durente 1 hora. So cgntx@fuga; Se acidirfica el pro~-
dueto que gobrenada a pH 4,5 con dcido fosfbérico concentra—
do. So recupcra cl precipitado proteico obtenido por con-

trifugacién; Sc vuelvo a digpersar ocn azua y se llova el
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pH a 7,2 con FaOH. Se seca la solucién obtenida asi por
puIVQrizaciéng De este modo se oblienc una proteina que
presenta un porcentaje de nitrégeno préximo al 15 %; v
a saber, de unz puveza Aol 94 %.

Se dispersa 1 kg de este proteina on 14 kz de
azua. Se ajusta ol pH a 7,5 mediante la adicidn de KOH.
Se callcnta la guspensién en ¢l baio maria a 602C . Sa

afiaden 20 7 do enzima proteolitica del Bacillug subbilis

(Belsberienproteinasa N de la Casa Réhm AG de Alemania),
giendo la actividad de la migma d¢ 140 unidades de Kunitz
por mz. Se mantiene en movimien$o durante 24 h mientrzg se
ajusta el pi periodicamente a 7;5700n EKOE. Después g0
geca la solucién directameute pox c¥iodesecaci6n.

N Se mezelan intimamente 100 g del hidrolizsdo
obtenido, 09n1159 g de lactosas, 82 g de grasa de soja
hidrogenaaa; 505 g de sacarosa ¥ 1500 g de sgua. Se homo-
genelza la mezcla. Se concontre la misma por evaporacidén
hasta que digminuys la m;tad de su peso. Se pasteurilza
por calentamicnto a 802C, enfrifdndose después en bafio de
agua. Bl producto presenta una viscosidad de 3600 oP a
2520, No selifica hagta que ha pasado un mez congexrvado a
259 ¢,

EIRPIO 8 ,

Ss dispersan 30 g dc la proﬁeina, preparadea
tal como ge ha doscrito en el ejemplo 7, en 270 g de
agua del prifo, Se ajusta el pH & 3 con HOL Después de
calentzr a 402G, seo efiaden 0,15 = de pepsina (de la Casa
Fluka AG do Swiza) cuys activicad es de 1/3000 unilades

del Pormulario Nacionsl USA, 112 edicidn. Una vez que hen
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trangcurrido 3 horas; ae aﬁaden'de nuevo 0,15 g de pepsina
¥y se &cja gque actue 5 horas mdg, m@enﬁras se menbicene el
pH & 3 con HCl y la temperaturs a 40°C. $e interrumpe la
hidrblisis medisnte un sjuste del pPH a 7,5 con NaOH,
5, So adiclonen & la mesa obtenida, 57 g de esua
11l g ce azdcar, 31 g do lactosa ¥ 18 g de grasa de goja
hidxogenada:.Se mezela y se homozensiza todo. Se concenw-
tra por evaporecién al vacfo hagta que disminuyae la mitad
dc gu pego. Se obilenoe una lecha cohcentrada y azuoarada
que no gellflca y que presenta una vigeosided de 22 000 cP.

BJEMPIO 9

_ Se dlegpersen 10 kg dol aislado comercial de

10.

goja (Prominz R do le firme Central Soja de los Bgtados
Unidos de Anéxlca) on 90 kg do sgua, mientras se adiclonan
15, 135 5 e CaCl, . 2H20. Se ajusia el pH a 7 con NaOH. Se
callonta & 602C. So afiadon con agitacién 200 g do pan-
creatina (ae la Casa Fluka dc Suiza). Se incuba Auvento
5 horas, mliecntras se mentione ¢l pil a 7 y la tempc ratu~
ra a 602C. Sc inmctiva la cnzime calontando durento 10 min.
a la femporatura do cbullicién y sc onfria a 202C. Se¢ con-
trifuge y so recogen 79 kg dol producto quo sobrpnadg;
So gozglan a 402C, 36,5 kg do sacerosa, 1l,1
kg do lactosa, 5,9 kg de grase de soja fundice y log T9
kg del hidrolizado obtenldos antes. La mezela so eglia bicl.
25, So la pastouriza duranto 1 min. a 802C con la ayuda de un
intercanbicdor dé calor do supcrficle raspade. So concen-
tra por ovapor cién al vaclo haste que su porcentajc do
materia scca alcance el 72 5%, So onfrie y sc efiede lactow

sa. Se ovbticnon 65 ks do leehe conecntrada y azucarada
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que prosonta una viscosidad do 7200 oP.
_BJENPIO 10

Se prcopara un hidrolizado de lg manors que sc ha
descrito on 91 ojemplo 9, pero gln sfiadir la sal calcica.
Sc goparan 25 kg dé la susponsidn, despuég do haber inac=
tivado le enzime. So hace bajer cl pH a 5,5 con la eyuda
do HOL. So centrifuge con une contrifuga Alpha Ieval S
de platos ¥ 80 recogon 20 kg qol producto quo'sopr@nada.

'A 409 ¢ g0 mozelan 1,9 kg de lactosa, 6,5 kg de
gaceroga, 1,06 kg do grasa de soja hidrogenade ¥ log 20 kg
del producto quo sobrenada, soflalado antes, y cuyo P ge
ha llovado & 7 con NeOH. Sc pagteurlza la mezcla y 8¢ con~
contra del modo que so ha doscritc on ol ejemplo 9. Se
introduce on letes y so estorilize gumexgiondo cgtas
latas on gmus e 802C durento 30 min, Se obiicno una lecha
concontrada y azucarada que progcnta una viscosidad do
22000 cP.
_BJEMPIO 11 .

Sc prcpara un hidrolizado a partir éde 1,5 kg
de un aislaéq dc soja (Promina R) del mismo modo y rospo-
tando lag propgrcioncs indicedas on cl ejomplo 9. Dospuds
do contrifurar, mo dlluye ol producto guc sobrconada dc
mancra gqus go obbongan 25 ky del hidroligzede dilufldo. Se
filtra mediento un filtro prensga Scitz cquipado con fil-
tros Koth 7. So recogon 20 kg dol hidrolizado diluido
¥ £iltrado cl cual so someto a una ultrafiltracién on un
médnlo piloto D08 (Do Dangke Suklccrfabrilklker) dotedo con
mombranag DDS 800, Asi so climinan 15 kg del permcado.

S¢ lava cl concontrado efiadiondo 5 kz dc agua dostilads
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y so pmosg.guo la ultrefiltracién. So olimlnan 5 kg més
del joracelo, So roecogen 6,3 kg dc susponsibn protelce
purlficads. .
Sc mezclan a 402C, 133 g do lactosa, 430

¢ dc gacarosa, 70 g do grasa do soja hidrogonada, 607 g
doe ague y 760 g dc la sugponglén do proteinas obbtonida sn-
teg. Sc concontra la mozela por ovaporacibn bajo vacio. So
calionta la misma a 802C y sc onfria. Sc obticne 1 kg de
lcche concontrada y azucareda que pregonta un sabor agrae-
dahlo y wag viscosidad do 9200 oP.

_BIWPIO 12

. So preparg una leche congentrada y azucareda

deol moCo doscrito on.el ojempio 11, con la tniea cxcepel én.
de guo 8> afladc wn 0,5 % dc N&H003 a la nezela. Sc obtio-
ne up pwocucto que no prcmenta ningln vegtigio de proci-
pitedo, cuondo sc utilize para asucarar y blangucer un
cafd a 802C. .

BIRMPIO 13

Se prepera wma loche concontrade y azuctrcda

dc la foma Goserita on el ejcaplo 11, con la Unica excop-
elén dc quc sc reemplazen, on lz £émmula de la mezela 230
¢ de le guspensidn do proteimes vegctales y 40 g do lee—
tosa por 70 g de polvo do lechc desnatada, disporsade on
200 ¢ dc szua. So obficne un producto quo posoc un podcr
blengucador mayor que ol @c la lccho concontrade del ojom-
plo 3:

s
b= . -

SELVINDICACL ONIES |

Degexito cl objcto dcl presonto invonto go do-—




10.

15.

20,

25‘

M

claren nusvas y dc propia invoneidn los sigulentos roivine
dicecloncsy con prioridades do laé_patcntcs gulzas nims.
14787/75 dol 14 Noviembre dc 1.975 y 12244/76 del 28 de
Septicmbre do 1.975.

_l; Procedimicnto ¢o properacién de mme lccho
vogetal concontrada y szucarada, ceracterizedo por ol hecho
de quc on wna primera fagc sc gomete una proteine vogetal
on goluclkdn o susponsién acuosz, & une hidrdlisis parcisl
enzimdtica vy porguo cn wna sosuede fasc $o prepara una
composiclén guc comprende alrcdcdor dc 4 a 9 parbos pon—
derales do materia zresa, 8 a 10 perbes do la citada DO~
fofna tratece, O a 14 partes do lactosa, 40 e 55 partes
do sacarosa ¥ 25 & 32 parvcs 4¢ esua.

2. Procodimlcuto de conforiidad con lg roivine
dicacidn 1, caractorizedo por ol hocho do que sc someto lg
proteina’a wr tratamionto de acttilacién, antos do propa~
rer la oomposioién;

_ 3. Procodimiento de conformided con le reivin-
dicacién l,'cgractoriza&o pox &l hccho e gquo s¢ pas-—
tourlza y honosonolze la oomposicién.

4. Procodimiento de conformided con la reivine
dlcacién 1, carmetorizedo por ¢l hecho de que sc olige
la cnzime cutre las protessas microbianas.

5; Proccdlmlento dc conformidad con la roivine
dicacién 1, caractcrizedo por ol hecho dc quc so cfcctie
ol tratamionio onzimitico curento un ticmpo quo esté come
prcndido cp%ro 1y 24 h eproximademcente, a una tomporatus
re alrcdedor dc los 25 § 6520,

6. Procedimicnto de conformidad con ls roivine
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dicacibn 1, caractcrlizado por cl hocho do gque ol trata—
miento enziadtico so cfoctda a wn pi comprondido cntxe
2y 9 eproxiluadamontec. _

‘7: Proccdimionto de conformidad con lg rei-
vindicaciénﬁl, caractorizado por ol hecho de quo 86
elige la proteina entre un grupo fomado por las protoinag
de loguminosas, capoclialmonte le soja, y lag protoinag 4c
la lovaduxa, o

8. Proccdimiento dc conformidad con le rcivine
dicacién 1, caracterizedo por cl hocho de quo 8o procipl-
tan pzrolalmente lag protcfnaa que 850 encu@nﬁran_on suge=
pansibn ¥ que so olimina la frocelén prcelpiteda, dospuds
de la hidrélieis onzimdtics.

Q: Procodimicnto de conformidad con la rcivine
dicecién 8, omracterizado por ¢l hwe:o dc que se ofindo & la
susponsiép mwre sal cdlcica hasha una concontracibn de
0,001 o 0,1 M, pare roalizar la proeilpitacién parcial.

0. Proccdimicnto do conformidad con la reivin-
dicacibn 8, caractorizado por ¢l kocho do quc sgc roduco
el pH 2o 1a sgsPQnsién hidrolizecda hagta un valor compron~
dido cntrc 4,5 y 7, para rcalizar lo preeipitecidn par—
clal. ‘ _

1}; Procodimicnto dc conformided con la reivine
dicackldn 10; caractorizado por ¢l hecho de que se haec
degecndor ¢l p hagta un valor do 5,5 a 6.

_12;.Prooedimicnto dc conformidad con la roie-
vindicaeidén 1, carecterizado por ol hocho @o que gc ailede
a lo conpoglcidn formade cn la scounda fase dcl proecso tma

gnl bdslea.
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' '13: Procedimicnto Go conformidad con la roie-
Vindicgcién 12, caractcrizedo por ¢l hecho do que so agre=
ga la sal bdsice a razén dc 0,05 al 1% on poso.

4. Prococimiento d¢o conformidad con la rol=-
vindicacién 13, caractcrizado por el hocho do que la
sal bdsica cs ¢l carbonato o blcarbonato sédico o bicn
potdsi.co.

15, Proccdimicnto de prcparacién do una locho
vozctal concontrada y aszucarada.

Sczin se doscribo y roivindica cn lz preoscnte
momoria dogeripiiva que congba do 18 pdgince foliadss y
cscritos a mdquina por una sola de sus ceras.

Hadridy e 13 Noviembrs 1576
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