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El invento concierne a un procedimiento para la =
preparacidén de mezclas que contienen lactata de amonio, a
partir de residugs acuosos de tratamiento de la leche.

En la industria lechera, por ejemplo para la pro-
duccién de quess, mantequilla y cuajada o requesén, y en la
descomposicién de leche con ayuda de modernos procedimientos
tales coma por ejemplo la ultrafiltracién, la ésmosis inver
sa, y la electrodiédlisis, resultan muchos residuos.rEl aprg

vechamiento Gtil y beneficioso de los residuos resultantes,

‘especialmente del suero, constituyen un problema todavia -0

resuelto.

Ultimamente, los residuos del tratamiento de la -
leche, como consecuencia de las medidas de proteccifn del -
medio ambiente, s6lo pueden ser incorporados en cantidad 14
mitada an‘ias aguas’residuales. Dado que la eliminacidn, por
éjemplo, del suero encarece los costos para la purificacién
de aguas residuales, también ss oportuno incluso un aprove-
chamiento sin beneficios.

Otro modo de eliminacién, por ejemplo por espesa-
miento o secado, o no puede ser realizado o est& ligado con
costos més elevados que lo que corresponde al valor en el -
mercado Hel producto final.

- El suero contiene aproximadamente 3,5 a 5% de lag
tosa, 0,7 % de sales y sélo 0,8 hasta 1% de proteinas de al
ta calidad, cuya obtencidn en estadé puro es tan costosa, -
que en general no merece la pena.

Para la preparacidn de &cido l4ctico puro, otros
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hidratos de carbono son también més rentables que los resi-

duos del tratamiento de la leche o gue el suero. En el casc

de la preparacién de &cido léctico es necesarip ademés puri

ficar los residuos de tratamiento de la leche antes del em-

plec de los cultivos y de la fermentacién, es decir eliminar
desde parcialmente hasta totalmente grasas, praoteinas y por

ciones minerales. Existe por lo tento una necesidad de proce
dimientos seqin los cuales se puedan tratar o ennoblecsr rg

siduoe de tratamiento de la leche de una manera barata para

former productos (tiles.

El presente invento se basa por consiguiente en -~
la misifén de crear un procedimiento para el tratamiento de
residuos de tratemiento de la leche, que cumpla las siguien
tes condiciones:

1.~ El procedimiento debe poseer un elevado efec-
to de ennoblecimiento y purificacién, y los rendimientos de
venta del producte obtenido en el procedimiehto deben cubrir
los costos del procedimiento, y el préducto obtenido debe -
ser bien utiliéable.

2,- El procedimiento debe poder ser realizado en
cualquier factoria~ de tratamiento de la leche con utilizg
cidn de instalaciones existentes y sin perturbacién de los
procésoé de trabajo normales. Si se necesitan inversiones

adicicnales, éstas deberén ser pequefias.

3.- El producto final obtenido en el procedimien=-

to debe estar libre de substancias acompaMantes nocivas y =

debe poderse utilizar inmediatamente sin diffciles trata=-
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mientos y purificaciones.,

4.- Los productos secundarios y residuos qus re—.
sultan en ei procedimiento deben poder ser eliminados sin -
contaminar ni gravar esencialmente al ambiente o deben poder
ser recirculados al procedimiento.

Es abjeto del invento un procedimiento para la pre
paracién de mezclas que contienen lactato de amonio a par-
tir de residuos ascuosos de tratamiento de la leche, sl cusl
ects caracterizado porque a residuos de tratamiento dé la -
leche n.a mezclas que contienen residuos del tratamiento de
la leche, las cuales contienen &cido léctico y/o lacfosu v
formadores de 4cido léctico, se les afiade sin tratamiento -
previo adicional, eventualmente con calentamiento o refrige
racién y movimiento, amonfaco en un csudal tal que se man-
tiene por debajo de 6,0 el valer dei pH; después de que se
haya formado la cantidad deseada de lactato de amonio, S& -
afiade amonfaco hasta un valor de pH de como méximo 6,5 y -
eventualmente a continuacifn se concentra la mezcla de reag
cidn obtenida de manera en si conocida hasta un contenido -
de substancia sfilida de como méximo 85%.7

Es objeto del invento ademads una mezcla acuosa --
que cantiene lactato de amonio, la cual ha sido obtenida sg
gin el procedimiento arriba descrito.

. Es objeto del invento ademds un pienso para anima
les o un componente de pienso para animales, que contiene -
el producto obtenido segfin el procedimiento antedicho.

‘ En el procedimiento segdn el invento pueden utili
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zarse como materiales de partida cualesquisera tipos de re-
siduos de tratemiento ds la leche, que resultan en la prg
duccidn de mantequilla, queso o cusjada y en la descomposi
cién de la leche con ayude de modernos procedimientos tales
como la ultrafiltracidn, la dsmosis inversa o la electro-

didlisis. A modo de ejemplo se pueden utilizar sueros de -

4cido léctico, sueros dulces y sueros de cuajo que eventual

mente pueden contener también nitratos o estos sueros mez-
clados con melazas de lactosa, aguas de lactosa, residuos
de la ultrafiltracién, Osmosis inversa y electrodiélisis.
De modo preferente se utilizan sueros de écido léctico ein
ningln tratamiento previo adicional. En lo que se refiere

al material de partida utilizado apenas existe ningdn tipo

de limitaciones en el caso del procedimiento seglin el inwun

to. Asi, se puede émplear material'permesdo o filtrado ¢ -
aguas residuales de la electrolisis juntamente con suero ~
de scido lictico. 56lo es esencial que los contenidos sumg
dos deé &cido léctico y de lactosa, referidos a la masa guca
del substrato total, no excedan de 30%.

En el caso ABl procedimiento segin el invento tig
ne lugar una fsrmentacién..estando presantqs log fermentos,
s saber especialmente los formadores de écido léctica, ya
en los residucg de tratamiento de la leche. 5in embargo, -
eventualmente se pueden afadir formadores de dcido léctico
adicionales a los residuos de tratamiento de la leche o &
las mezclas con sllos, . o

En la preparacién de cuajeda o requeson y queso de
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leche agria se utiliza, de modo alternativo con respecto

a la precipitacién del material de queso con fermento de

cuajo, también la formacidn de &cido léctico mediante for
quares de &cido lactico cultivados, afadidos a la leche

original. Cultivos apropiados se encuentran e disposicién
de'los técnicos en. la materis. Las condiciones en la fer-
mentacidn son asimismo habituales para los técnicos en la
materia. En esta fermentacién tiene lugar con rapidez una
reproduccién vigorosa de los cultivos. El écido léctico -
formado substrae el calcio de la fraccifén de caseina. De

sste modo la cageina es coagulada, precipita, y la cusja-
da o requesén o la fraccién de queso de leche agria se -

puede retirar, por ejemplo se puede separar por centrifu-
gacidn.

En este procedimiento queda como resto un suera
de &cido léctico con un valor de pH entre 4,7 y 4,5, una
proporcidn. de ﬁasa seca entre 5 y 6% y un indice SH dr 15
g 30 (una unidad de Indice SH corresponde a 0,0235% de -
4cido lactico en el liquido investigado). Si se supone -
que el suero tiene una proporcidn de masaJseca de §,5% y
un valor de pH de 4,5 asi cémo un iIndice SH de 25, a paz
tir de ello se puede calcular un 0,588% de &cido léctico,
lo cual significa 10 a 11%, referido a la masa seca. En
el pasado se han afiadido formadores de &cido léctico con
el.fin de precipitar el material de queso mediante despla
zamiento del calcio.

Este procedimiento para la precipitacifn de casel
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na es especialmente ventajoso, con gl fin de preparar cuan

titativamente dcido léctico, 5i se slimina constantemente
mediante amonieco el producto de fermentacidn &cido lécti
co de modo -cuantitativo como lactato dé amonio, y de este
modo se proporciona ventajosa y gorprendentements un ma-
nantial de protalnas para rumiantes.

El suero puede ser utilizado directamente en al -
procedimiento segln el invento. En tal caso, sin embargo,
hay que procuraf como importante que los cultivos ampleaf
dos no pierdan su virulencias y por consiguiente no pierdan
su cepacidad de formar dcido lactico. la virulencia de -
los cultivos se pierde en el caso de bajos valores de pr.
5i se dejase reposar el suero que ha qﬁedado como residua,
el valor del pH disminuiria & un margen inferior d 4,0 ¥
més bajo incluso. En el caso del procedimiento segin ed
invento es, por lo tanto, importante someter inmediataman
te a tratamiento adicional al suero de acusrdo con la_prg
sente solicitud y procurar especialménte que no desciendé
el valor del pH.

En el procedimiento segln sl invento se dejan los
formadores de &cido léctico presentes en los residuog de
tratamiento de la leche, sspecialmente en el suero aa.éci
da léctico, y se procura que gl valor del pH sea manteni-
do en lo posible por debajo de 6, preferibiementa por de=
bajo de 5,5 y preferentements en el margen de 4,3 hastes =~

5,3.

)

Esto se realiza neutralizando de un modo continuo
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el &cido léctico formado mediante introduccién de amonia-
co. En general el amoniaco se afiade moderada y cuidadosa-
ments y se prefiere utilizar amoniaco usual con una concep
tracidn entre 20 y 25%, preferentemente 24-28%. No chstan-
te, puede intrﬁducirse también amoniaco gaseosc en forma
finamente distribuida. La introduccién de amoniaco se efeg
tha de manera tal que el valor del pH de la mezcla de reag
cidén sea mantenido en un valor inferior a 6. S5i sl valor
del pH es mantenido en uno situado por encima de 6,0, exig
te el peligro de que se alcance un valaor de pH con el cusal
se detenga la reaccidn,

La neutralizacién del dcido léctico con amoniaco
discurre con formacién de lactato de amonio practicamente
de modo cuantitativo, por lo que la cantidad de amoniacc -
aiadida es una medida del &cido ldctico formado, Ls reas=
cibn es exotérmica, y medianté la aportacidén de amoniacu se
puede mantener también la temperatura Gptima, Mediante la
formacidn de lactato de amonic se elimina el producto foi-
mado en la fermentacion, a saber el f4cido léctico, y se inm
pide que descienda el valor de pH. Mediante la introduc-
cidén del amoniaco se puede controlar por consiguiente el
vaior del pH asi como la actividad fermentadora de los -
altivos. De esta manera se enriquece con lactato de amonio
el residuo acuoso del tratamiento de la leche.

En el procedimiento no se deben tratar y elaborar
masas nutricias bacterianas, sino que en el procedimiento

se debe convertir lactosa en 4cido léctico, Correspondien
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temente, de las substanciss nutricias existentes se subs-
tras g6lo poca centidad de energfa. En conjunto, debido a
1a fermentacién, que predominantemente discurre de moda
anaerobio, no aparece ninguna pérdida de masa seca. Me-
diante la aportacidn de amoniaco se sumenta por el confrg
rio el balance global de la masa seca. Se puede affadir -
también eventualmente un manantial de azufre & los resi-
duos de tratamiento de Acido léctico o a las mezclas,
Normalmente, los residuos resultantes en el tra-
famianto de la leche poseen una tsmperatura que es opti-
ma para sl procedimisnto. En sl caso del procedimiente dS
acuerdo con la solicitud se utilizan, por lo tanto, los

residuos tal como se forman, y en general no es necesaris

. tampoco calentarlos. No obstante, si se intexrrumpe el p.)

cedimiento o si los residuos ya estén enfriados, eventuel

mente, de manera en si conocida se puede calentar a una

temperatura dentro del margen de 25 & 60, preferiblemen-
te 25 a 459, La temperatura utilizada depende dsl tipu'b

de los cultivos utilizedos.

Los cultivos de &cido léctico apropiados son co-

" nocidos en la industria lechera y son suministrados por

diferentes laboretorios. El proceso de fermentacidn dis-
curre précticaments de modo anasrobio, Dependiendo de =
los sueros existentes se debe realizar la eleceidn entre
los cultivos puestos a disposicién. Fundamentalmente los
cultivos pueden ser ﬁeséfilos (25-352C) o termdéfilos (35~

45°C). Fundamentalmente se debe exigir de los cultivos =
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que sean formadores de Zeido léctico manifiestamente ra-
pidos e intensos (homofermentativos). Es indeseable la -
formacién de otros productos.

En el caso del procedimiento segln el invento se
desdobla una molécula de lactosa (azlGcar de leche) en dos
molééulas de 4cido l4ctico y este &cido léctico se hace
reaccionar con amoniace forméndose lactato de amonio, tal

como se representa en la siguiente ecuscidn:

THS iHa
CH - OH + NH3 — CH - OH
COOH CUDNH4

En el caso del procediﬁieﬁto seglin el invento se
furma lactato de amonio. El lactato de amonio, a un vailur
de pH de 5,5 hasta 6,5, es estable précticamente de modo
total. El lactato de smonio puede ser utilizade como ma-
nantial proteinico en la alimentacién de animales, espe-
cialmente de rumiantes. El contenido de nitrégqno del lag
tato de amonic es de 13%. Para calcular el indice protei-
nico de piensos para animales se multiplica por el factor

)
6,25. De este modo se obtiene un indice proteinico de lac-
tato de smonio de Bl%. El lactato de amonic se cuenta deg
de el punto de vista fisioldgico en sl grupo de los com-
puestos NNP (de nitrégeno no proteinico).

Comparado con los otros compuestos NNP, por ejem-

plo con urea, biuret y fosfato monoeménico, el lactato amg
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riico posee un considerabls coeficiente energético, que prg
cede de la porcién, de lactato. El lactato de amoﬁin posese
para la alimentacidn de animales y especialmente para la
alimentacidn de rumiantes la gran ventaja de que debido a
su grupo NH, es menos téxico que, por sjemplo, otros com-
puestos NNP, tales como urea.

En el caso del procedimiento segin el invento la
aportacién de amoniaco se efectds de modo opnrtuna'y a pro
pbsito, y e=a determinada por la cantidad de lactosa qus -
debe ser degradads pasando por los écidos lécticos y lac-
tato de amonio.

Esta cantidad puede ser ajustada & deseo. En ge-
neral se prefisre ohtener productos finales con un indice’
proteinico que sea similar al de los piaﬁsos de alta ca;
lidad, por ejemplo soja molida.‘La soja molida contiens
40% de proteinas y 700 unidades ST. La masa seca de los
residuos de leche, especialmente de suerns de Acido lactj
co, se puede suponer que es de 685 unidades 5T y 1l a j?%y‘
de proteinas. En la comparacién con soja, faltaﬁ, por lo
tanto, aslrededor de 30% de proteinas., 30% de proteinas sy
pondrian, en forma de lactato de amonio, 37% de esta subg
tancia. Dado que en el lactato de amonio resultan alrede-
dor de B84% en el lactato y alrededorvde 16% de la porcidn
de amoniaco, se deben descomponer alrededor de 31% de la
masa seca de suero, de lactosa a écido léctico. La masa -
seca de suero contisne en promedio 75% de lactosa o azlcar -

de leche. En sueros de &cido léctico o residuos similares
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ya se ha dascompuesto una parte, y por le tanto sblo se
necesita descompoper la cantidad necesaria, Esta canti-
dad es determinada con exactitud y correccion suficiente
pera la utilizacidn préctica, a través del consumo efec-
tivo de amoniaco o de agua amoniacal. Cuando se ha consy
mido esta cantidad, que ha de ser calculada de modo pre-
vio, se puede detener el procsso.

Esto se logra, de scuerdo con la experiencia, -
ajustando mediante introduccién de amoniaco o agua amonia
cal sdicianal gl valor de pH por lo menos a 5,9, pero co~
mo maximo a 6,5. Précticamente la neutralizacidn discurre

con formacidn de lactato de amonioc en un margen de pH de

A,D a 5,00

En el caso del procedimiento seglin el invento -
puede eventualmente agitarse, pero esto no es indispensya

blemente necesario. 5i se utiliza smoniaco gaseoso, s& -

‘introduciré el amoniaco como gas, y la mezcla de reaccion

ya es movida de este modo.

Después de terminada la fermentacion, la mezcla
de reaccidn pusde ser concentrada sencillamsnte de mane-
ra en si conocida. Preferiblemente, se la cnncentréré a
un contenido seco.dé 25 a 50% y mas preferiblemente a al
rededor de 30.a 35%, y del modo méximamente preferido a
33%, Sin embargo, también es posible preparar concentra-

dos con una concentracidén lo més elevada posible, por =

.ejemplo hasta como miximo 80% de substancia seca. Los =

concentrados obtenidos pueden ser almacenados durante =
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largos periodos de tiempo. Al almacenar no se forma nin-
gin sedimento. lLos concentrados pueden ser conservados, -
transportados y manipulados sin descomponerse.,

Los productos pueden ser edministrados a anima-
les directamante tal como gstén, es decir sin concentra-
cidén. No obstante, los productos o concentradog pueden -
utilizarse también para la preparacidén de piensos mixtos.
Por ejemplo, masas molidas secas conocidas de todos los
tipos de piensos substanciosos, por ejemplo también con
utilizacion de meiazae o zumos exprimidos de pescado, se
pueden mezclar o tratar con log productos preparados ca-
gin el invento o con sus concentrados. S5i se mezcla macse
molida con los productos se obtienen piensos substancio-
sog que estén libres de polvo, pueden ser comprimidos y
astdn enriquecidos con substancias nutricias dq los con-
centrados. Un pienso substancioso debe contener como WE-
ximo 14% de agua solamente. Para la prepéracién de pier-
sos substanciovso se puede utilizar, por lo tanto, un =~
concentrado de elevada concentracion preparado segﬁn el
invento, o se puede ajustar de manera en si conocida el
contenido de agua después de la preparacidn del pienso
substancioso.

El procedimiento segin el invento se diferen-
cia de los procedimientos normales de la produccién de
4cido léctico. En los procedimisntos conocidos, para el
mantenimiento de lavfermentacién mediante los formadores

de 4cido léctico, se resliza, al descender el valor del
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pH, una "neutralizacién del suero", la mayor parte de las
veces con hidrdéxidos de metales alecalines. En estos pro-
cedimientos conocidos resultan lodos de sales lacticas =
que ya no pueden ser utilizados ulteriormente,

Otra ventaja del procedimiento segin el iavento
consiste en que la fermentacidn y la neu?ralizacién pue-
den tener lhgar ineluso con contenidos de masa ssca més
elevados que en los sueros y residuos de dcido léctico
natﬁrales, en los cuales el contenido de masa seca esté
normalmente entre 5 vy 7%. El procedimiesnto segin elrin-r
vento puede llevarse a cabo con contenidos secos de 1l &
13%, sin que sea afectado negativamente el prpcedimientb:
S6lo en el margen de 15 a 18% pasa a detenerse la fermeg- 
tacidén. Por consiguiente, para ahorrar espacio de fermen
tacidn, es posible realizar un mezclado en cualesquierz
proporciones de residuos concentrados de modo diverso.Cn
tal caso existe sdlo el requisito de que en la masa seﬁé
la proporcién de &cido léctico y de lactosa esté por g~
cima de 30% y la concentracidén total no rebase de 18%.

El procedimiento posee ademds de ello la ventaja

de qus puede ser realizado en instalaciones y recipientes -

‘0 reactores existentes en lecherias y factorias de tratg

‘miento de le lsche, Pueden utilizarse los recipienteg =-

que ya scn pertinentes para el alojamiento de los residuos,
Como disposicidn adicionzl se debe construir y estable-
cer solamente un circuito con el cual, desde el recipien-

te a través de un dispositivo de alimentacidn de amoniaco o
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agua amoniacal situado delante del lado de aspiracidn

de la bomba, se puedan retirar mediante esta bumba cong

tantemente los sueros o residuos &cideos y liquidos, y =

ge puedan bombsar nusvamente dentro de los recipientes.

Un mecanismo agitasdor, la mayor parte de las veces exis-
tents en tesles recipientes, ayuda a la uniforme distriby
cién de la cantidad total. |

£n los dibujos anejos se representa gréficamen=-
te el transcurso del»procedimiento segln el invento.

En la figurs 1 se representan los resultados de
ensayé que se obtisnen en sl caso del Ejemplo 1 con uta-
lizacidn dé bacterias termofilas.

En la figura 2 se representan los resultados de
ensayo que se obtienen en el siguiente ejempln con utili
zacién de bacterias mesdfilas.

En los dibujos se registran en las ordenadas e.i
valor del pH y la temperatura en 2C y en las abscisas el
tiempo y la adicién de amoniaco en kildgramos (como agus
améniacal). La lines llena indica el curso de los valo-
res de pH y la lines de trazos indica el curso de la teﬁ
peratura.

En la siguiente table se indican las composicio-
nes de difarantas residuos de tratsmiento de la leche.En
cada caso se geﬁalan las proporciones de masa seca en %
referido al liquido., De la tabla puesde reconocerse que =
los diferentes residuos de tratamiento de la leche poseen

contenidos secos esntre 5 y 40%,
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En la tabla se indica ademds en porcentaje (%)
la composicién de la masa seca, refiriéndose los datos
porcentuales a la masa seca, es decir se supone como -

100% la masa seca por si sola.
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Los siguientes ejemplos explican el invento.

EJEMPLO 1

- —————

En un depbsito se cargan 10.000 litros de suero
de requeson normal.

F1 suero de requeson posee una proporcion de =
hasé seca de 6,0 %, una densidad de 1,025 y tiens un va =
lor de pH de 4,6. £l indice SH del suero de requesdn es =
de 18. Ei contenidoc de acido lictico en sl liquido es ds
0,423% y el contenido de fcido léctico en la masa seca =
es de 7,05%.

Los 10,000 litros de susrc de requsesén correspon”
den por consiguiente a 10.250 kg o a una masa seca de 613'
kg. La masa seca contiene en total 75% de &cido léctico y”
lactosa; esto corresponde a 461 kg. 7

Se debe convertir 35% de lactosa de la masa seca
en dcide lactico; esto da 215 kg de dcido lactico, o ar -

partir de ello resultan n kg/90 x 107 = 256 kg de lactato -

" de amonio.

La diferencia de (lactato de amonio./. &cido lég
tico) correspﬁnde a un consumo de smoniaco de 41 kgj esto
corresponde & un consumo de agua amoniacal al 25% de 164
kg o, en el caso de una densidad de 0,91, de 180 litros.

Para la transformacidn de la lactosa en 4cido -
l4ctico se afiaden discontinuamente en cada caso pequefias
cantidades de agua amoniacal volumétricamente o ponderal-
mente dentro de pequefias partidas. La adicidn se puede cof

trolar eventualmente también por medios electrénicos.
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Después del ajuste inicial el margen de pH -
(pH min/max) es mantenido entre 4,5 y 5,5, En el caso de
1s utilizacidén de bacterias termifilas la temperatura es
mantenida en 40 haata 452C; por el contraric, si se uti-
lizan bacterias megbfilas, la temperatura es mantenida -
entre 25 y 359C, Los datos de temperaturs se refieren a

valores minimos y maximos.

Después de haberse consumido la cantidad calcy
lade de aguas amoniacal se ajusta el.valor de pHa5,8 y -
el producto‘dq fermentacidn qbtanidn gs sgpesado para =
formar un concentrado con un peso 88CO de 33%.

A coﬁtinuacién gl valor del pH del concentrade

gs ajustado a 5,8 con agus amoniacal.

55 se trabaja, tal como arriba se indica, se

' plede transformar la lactosa de modo précticamente cuen-

titativo en lactato de amenia.

5e obtisnen 1988 kg, correspondientes a 1725 15
tros, de un concentrado pardo amarillo, liquido. E1 pro-

ducto final tiene un sabor fcido y agrio.

EJEMPLOS 2 y 3.

-Sa trabsja tal como se describe en sl Ejémplo 1,
y en lugar del suero de réquesén normal se utiliza susro
de requeson previamente espesado (Ejemplo 2) o una mez -
cla de sueros a base de los componentes (A) hesta (E) ex

puestos en la Tabla anterior.
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Ejemplo 3

Suero de rg
quesdn pre-

‘Mezcla de sue=
rog desde (A)

viamente eg hasta (E)
pesadg

Masa seca, % 12,0 9,0
‘Densidad 1,045 1,030
Valor de pH ' 4,3 4,3
Indice SH , 35
o de Acido lactico en el 1i-
quido : 0,8225
@ de &cido lactico en la ma-
ga seca - 6,85 10,0

354/55 (55= substancia seca) de lactosa son descompuestas

por fermentacidn para formar 4cido léctico mediante neutrg

lizacidn continua con agua amoniacal tal como se describe

en el Ejemplo 1, De este modo se obtienen (35/90 x 10T7)

41,6 % de lactato de amonic con un indice proteinico de -

(x 0,81) 33,7 %/Ss

1)Célculo segln la cantidad

Eijemplo 2 Eiemplo 3
Contenido del
depdsito Litros 15 000 20 000
Densidad 1,045 1,030
proporcig
na kg 15 675 20 600
Maga seca = kg ' 1 881 1 854
. egtan contenidos alli de
lactosa + acido lactico/
55 en % 75 45
proporciona kg 1411 834
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Ejemplo 2 Ejemplo 3

se ha de convertir en ca=
da caso 35%/55 de lactosa
en 4cido léctico (igual,
practicamente cuantitati-
va)

proporcions kg 658 649
de esto resultan de lactg

to de amonio (n kg/90 x
107) en kg 782 772

" 1a diferencia (lactato de

amonio./.écido léctico)eg
rresponds al consumo de -
amoniaco,es decir kg 124 123

esto corresponde a un cansy
mo de agua amoniacal (solu- _ .
cién) con 25% de NH; de kg 496 492

o (Densidad = 0,91) litros 545 541

' 2) Reslizacidn de la fermentacidn y de la neqtralizacién

Adicidén de agua smoniacal, desds el punto de vista volu-
métrico o ponderal, en pequefias partidas, de modo discop
tinuo, alternativamente también mediante control glectro.

nico.
Ejemplo 2 Ejemplo 3

Margen de pH(después de ajus
te inicial) pH min/max 4,8 - 5,8 4,0 - 5,0

Margen de temperaturas (se-

gin el tipo de bacteria)
Terméfila 2C min/max 40 - 45 40 - 45
Mes6fila " " 25 - 35 25 - 35

después de consumirse la can

tidad celculade de agua amo-

niacal el valor del pH es

ajustado a pH 5,0 6,2

el producto de fermentacion es

espesado para formar un concen

trado con SS % a0 % 75 %
ge efectla un ajuste posterior

mediante agua amoniacal en el

concentrado hasta pH 6,0 ninguno
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En el caso del Ejemplo 2 se obtienen 5,013 kg
o 4,175 litros de un concentrado pardo rojo, algo volqmg
noso, que tiene un sabor galino acido.

En el caso del Ejemplo 3 se phtiensn 2.643 kg o
1,900 litros de un concentrado pastﬁso coloreédo de oscy
ro, que tiene un sabor salino.

Eventualmente en los anteriores Ejemplos 1 a 3,
con el fin de'evitar situaciones deficitarias para los =
formadores de dcido léctico y con el fin de lograr una -
acidificacién a fondo para una descompasicidn relativa-
mente elevada de lactosa, se puede affadir gventualmente
azufre. Por ejemple, se puede affadir azufre &n cantidad
tal que se obtenga una proporcién de N : § = 10:1 hasta

40:1.
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- REIVINDICACIONES -

1,-Procedimiento para la preparacién de mezclas
que contienen lactato de amonio, a partir de residuos =
acuosos de tratamiento de la leche, caractsrizado porque
a los residuos de tratamiento de la lecha o a mezclas de
log mismos, que contienen &cido léctico y/o lactosa y for

nadores de &cido léctico se afade, sin tratamiento previo

"adicional, eventuslmente con calentamiento o refrigeracidn

y movimiento,'amcniacu en un caudal tal que el valox del
pH es mantenido por debajo de 6,0, después de que se ku
formado la cantidad dessada de lactato de amonio, se aiie-
de amonisco hasta un valor de pH ds como méaxime 6,5 y, -
eventualmente a continuacidén se concentra la mezcla de
reaccidn obtenida, de manera en gi{ conocida, hasta un =~
contsnido de substancia s6lida de como maximo 85%.
2.~ Procedimiento segln la reivindicacién l,ce

racterizadb porque & los residuos de tratamiento de le -
jeche o a las mezclas se les affadsn adicionalmente formé
dores de acido léctico.

3,- Procedimiento, segln las reivindicaciones 1
4 2, carscterizado porque & los residuos de tratamiento
de la leche o a las mezclas se ies affade un manantial de
azufre.

4.- Procedimisnto, segin al menos, una de las
reivindicqcionés 1 a 3, caracterizado porqUe como residuo

de tratamiento ds la leche se utilizan suero de &cido lég
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tico, suero dulce, sueroc des mantsquille o residucs que rg
sultan en la descomposicidn de la leche con ayuda de mo -
dernos procedimientos, tales como por ejemplo ultrafiltrg
cidén, Osmosis inversa, alectrodiélisis, etc,

5.~ Procedimiento, segin una de las precedentes

_reivindicaciones,'caracterizado porque la concentracion -

de la mezcla de reaccidn se realiza hasta llegar a un cop
tenido de substancia s6lida de 40%.

6.-"PRDCEDIMIENTU PARA LA PREPARACION DE MEZCLAS
QUE CONTIENEN LACTATO DE AMONIO, A PARTIR DE RESIDUOS ~
ACUOSOS DE TRATAMIENTO DE LA LECHE. ‘

Tal como se describe y reivindica en la presente

Memoria Descriptiva, que consta de veintitres hojas escri-’

_tas a maquina por una sbla cara y de sus correspondiantas'

dibujos.

Madrid, B ENE.G§7g
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