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E. S. D. 

COD:08 

RE.: SOLICITUD DE PATENTE EN COLOMBIA 

� EXPEDIENTE No 01-33864 

TITULO: S METODO Y PROCESO TECNOLOGICO PARA LA 

OBTENCION Y PRODUCCION DE EMULSIFICANTE 

PROTEICO Y ALCOHOL ETILICO A PARTIR DE 

SUERO DE LECHE 

SOLICITANTE: JORGE MARIO GIRALDO C. 

FECHA SOLICITUD: 02 DE MAYO DE 2001 

ASUNTO: CONTESTACION A REQUERIMIENTO OFICIAL 

DILIA RODRIGUEZ PYALEMAN, en ml condiciôn de apoderada de la sociedad 

solicitante, por el presente escrito doy respuesta a su auto notificado por estado de 15 

de diciembre de 2005, vence 10 de marzo de 2006 y me perrnito presentar las 

siguientes aclaraciones: 

Claridad: 

En büsqueda de una mayor precision y dar respuesta a las objeciones realizadas en la 

acciOn oficial, el solicitante presenta nuevo capitulo reivindicatorio, que reemplaza el 

original que obran en la solicitud, y fue redactado para remediar las observaciones 

efectuadas por su Despacho. 
I 

El nuevo capitulo reivindicatorlo se ajusta a las disposiciones del articulo 34, toda vez 

que las modificaciones realizadas precisan y clarifican los pasos del procedimiento para 

producir emulsificantes proteicos y alcohol etIlico a partir de suero de la leche, que es el 

objeto de la’ invención. 



Bªsicamente la  principal modificaciOn realizada consiste en definir el procedimiento de 

la invenciôn en funciOn de Pa secuencia lOgica de las etapas y sub-etapas que se debe 

realizar para. obtener emulsificantes proteicos y alcohol etllico a partir de suero de la 

leche, y algunas condiciones que debe tener el proceso para lograr su objetivo. 

Se ha remplazado Pa menclón de "mØtodo y un proceso" que segün esa 

Superintenden.cia sugerlan Pa reclamaciOn de dos objetos diferentes; por la palabra 

procedimiento siendo uno solo el objeto el que ahora se menciona en las nuevas 

reivindicaciones. 

Congruente con esta modificaciôn se modifica el titulo de la invenciOn por 

"PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR EMULSIFICANTES PROTEICOS Y ALCOHOL 

ETILICO A PARTIR DE SUERO DE LA LECHE1’ 

De acuerdo con Pa sugerencia del examinador, las reivindicaciones dependientes 

pueden han sido redactadas para precisar aün mÆs las condiciones a las cuales se 

Ilevan a cabo cada una de las etapas o las pequeæas variaciones que se pueden dar en 

cada operaciOn. 

. 

Se ha eliminado de las reivindicaciones cualquier menciOn sobre las ventajas del 

proceso y cualquier caracteristica no tØcnica de Øste. 

Por to tanto, se solicita respetuosamente a Pa Oficina de Patentes Colombiana retirar 

todas las objeciones. 

Agradezco continuar con el presente trÆmite. 

Jefe, 

EZ D’ALEMAN 

wi r’uisrcn 
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FORMULARIO (JNCO DE CORRECCIONES V MODIFICACIONES 
2000-10 

1) SOUCITUD DE: 
L Corrección de error material 0 Modificación a una solicitud 
2) Nombre: 1. Jorge Mario Glraldo IDENTIFICACION 
SOLICITANTE Cardona 

/ 0 0/ 2. Paula Alejandra Castillo C.C. NIT: 
Navarro 

3. Paula Zuluaga Arango 
4. Felipe Botero QuzmÆn. G.E. OTRO 

Dlrección: 1. Calls 8 A Nr. 9C-42 
Manizales, Caldas NUMERO 

2. Camera 25 Nr. 70000-36 
Samarkanda Apto. 401, 
Manizales, Caldas 

3, Calls 12 Nr. 18-25 
Manizales, Caldas 

4. Calls 63 Nr. 24-16 
Manizales, Caldas 

Nacionalidad o Domicillo: Todos 
los antenores, Colombianos 
Lugar de Constltuclón 
TelØfono: Fax: 
E. Mail: 

3) Nombre DILIA MAR LA IDENTIFICACION 
REPRESENTANTE RODRLGUEZ D 

ALEMANx 

0 APODERADO C. C. NIT: 
Dirección: Carrera 11  No. 86-
53 Piso 6 Bogota D.C. C.E. 0 OTRO 0 
TelØfono: 6181088 Fax: 
6350824 NUMERO:41.654.882 S 

E. Mail: TP: 20824 CSJ 

4) NUMERO DE EXPEDIENTE: 0133864 

5) DESCRIPCION DE LA côRREccIöN 0 MODIFICACION S0UCITAOA 

Se presenta nuevo capitulo reivindicatorlo que reemplaza el anterior. 
Se modifica el tItulo de la invenciOn por "PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR 
EMULSIFICANTES PROTEICOS V ALCOHOL ETILICO A PARTIR DE SUERO DE 
LA LECHE" 

6) Comprobante de pago No. 06-15927 Fecha Febrero 28 2006 

7) Anexos: 
rx’l Comprobante de Is tasa 
O Poderes, si fuere el caso 

Certificado de Existencia 
y 

Representacion legal, cuando el solicitante sea persona Juridica 

8) 
Nombre DILIA RODRIGUEZ D’ALEMAN 

Firm YRi’-_--  
C C 41.654.8$2 TP 20824 CSJ 

p-529 J4\ 
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SUPERINTENDENC1A BE INDUSTRIA V CONERCID 

NIT : 800176089-2 

RECIBO OFICIAL BE CAJA : 06 - 15.921 
FECHA FEBRERO 28 BE 2006 

**fl* CONS 1 N A C 1 ON ***** 

DEPOSITANIE TIM PAOO BANCO CUENTA No. PAUl) FECHA PUU yr. VIWU 

CLARKE NOBEl V CO. COLONBCONSIBNACION BANCO POPULAR 050-00110-6 50530306 27102/2006 12,087,000.00 

CONCEItItt  P 1 0 ***** 

CANT. RENT 181 ICO CONCEPTO TOTAL CONCEPTO 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

1 50005-01-03 CI4NBIO BE MODALIBAD V MODIFICA 12 MARCAS V LENAS CONERCIALES 95,000.00 
TOTAL $ 95,000.00 

SON: NOVENTA V CINCO NIL PESOS 

I 

*A 
r 

�ONSABLE 

RECIBO BE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE No.____________________________ 

I! 



REIVINDICACIONES 

I. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir 
de suero de la leche caracterizado porque comprendØ las etapas de 

a. Recibir el suero en un intercambiador de cal -or 
b Precipitar las proteinas para lo cual se realizan los siguiente pasos 

I Ajustar el pH, mediante Øcido, hasta alcanzar el punto isoelØctrico (p1) 
de las protelnasy 

ii termocoagular las proteinas por calentamlento del suero a temperatura 
de ebullición (920C). 

c. Enfriar la solucOn resultante 
d Centrifugar para separar el suero en dos fases Una semi-sôlida 

(precipitado proteico) y una fase liqulda (suero desproteinizado) 
e. Secar la fase semi-sólida.  
f Extraer la humedad hasta que el emulsificante estØ en polvo 
g. Empacar el ernulsificante proteico resultante. 
h Fermentar el sobrenadante en condiclones anaeróbicas 
i Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado 
j. Destilar el liquidofermentado y envasar el alcohol obtenido. 

2. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segün la  
reivindicaciOn I caracterizado porque Si el suero es dulce, el Paso b i) 
comprende: 

a Adicionar un acido orgÆnico con un punto de ebullicion mayor que el del 
etanol para bajar el pH hasta Ilegar al punto isoelØctrico (p1) de la beta-
lactoglobulina donde se precipita dicha proteina, 

b Ajusta el pH con acido organico pars obtener el p1 do la alfa-lactoalbumina y 
hacer quo esta se precipite, y 

c Finalmente, ajustar el pH adicionando Æcido organico para lograr el p1 de la 
seroafbUmina hasta quo esta protelna precipite. 

3. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etIlico segün  la 
reivindicacion I caracterizado porque si el suero es Æcido, el Paso b i) 
comprende ajustar of pH con NaOH o Æcidos organicos a los puntos 
isoelØctricos do las proteinas para lograr la precipitación de las proteinas. 

4. Procedirniento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segün 
una cualquiera de las reivindicaclones anteriores caracterizado porque las 
etapas de secado y extraccion de la humedad se realizan por aspersion y altas 
corrientes do awe a una temperatura menor al punto de desnaturalizacion de la 
protelna para eliminar el porcentaje de agua necesario hasta obtener la 
protelna en polvo. 

5. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segin 
una cualquiera do las reivindicaciones anterioros caracterizado porque la etapa 



de fermentaciôn se realiza durante una semana en condiciones parcial o 
totalmente anaerObicas, utilizando como biomasa levaduras. 

6. Procedimiento para producir emulsilicantes proteicos y alcohol etilico segün  la 
reivindicación 5 caracterizado porque la etapa de fermentación se realiza en un 
biorreactor hermØticamente sellado, con agitación rnecÆnica y vÆlvula de 
escape para el DiOxido de Carbono (CO2). 

S 
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

2020 
Bogota, DC., 

Doctor 
IDILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN 
(Apoderado) 

ASUNTO RadicaciOn 01-33864 
TrÆmite 002 
Evento 001 
Actuación 430 
Oficio 
Folios 

Como resultado del examen de fondo, reallzado con fundamento en el artIculo 45 de 
la Decision 486 de la Comislón de la Comunidad Andina, Se le comunica: 

Documentos estudiados: 

Los textos estudiados fueron la descripciOn (Folios: 8 a 15) y las reivindicaciones I a 
8(folios: 16 a 18). 

La presente solicitud no reivindica prioridad. 

Objeto de invención: 

La presente solicitud reclama un procedimiento para la obtención y producciOn de un 
emulsificante proteico y alcohol a partir de suero de leche que comprende la 
precipitación medlante punto isolØctrico de las proteinas, su posterior termo-
coagulaciOn y secado por aspersion, asi como la obtencion de alcohol a travØs de 
un proceso fermentativo que involucra la centnfugación y la  destalacion final del 
prod ucto En dicho metodo la se emplean un bioreactor hermeticamente sellado con 
agitacion mecanica y valvula de escape para peroxido y, una torre de destilacion con 
rectificaciôn. 

El objeto de la solicitud definido anteriormente se clasificO en la IPC A23 21100 

Determinaciôn del estado de la tŒcnica: 

El attIculo 16 de Ia DecisiOn 486 do ía ComisiOn do ía Comunidad Andina establece quo "El  estado de Ia tcnica 
comprenderØ todo lo quo haya sida accesible al publico por una descripcion esenta u oral, uti!,zacion, comercializacion 0 
cualquier otro medio antes do Ia fecha do presentsciOn de Is solicitud de 
Patents o, en su caso, de /a priotklad reconocida. 

$Olo parse! efacto do fa determinaciOn do Is novedad, tambiOn so considerar6 dentro dol estado do Is tØcnica, elcontenido 
de una solicitud do patents on trÆmite ante Ia oficina nacional competente, cuya fecha do presentacion ode pnoridad fuese 
antenora Ia fecha do presentacion ode priondad do Ia solicitud do patents quo so estuviese examinando, siempre qua dicho 
contenido eats inc!uido on la solicitud cia fecha antenorcuando ella so publlque o hubiese transcuirido el piazo pro vista one! 
articulo 40. 
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Considerando qua la fecha de presentaciôn de la primØra solicitud de patente de la cual se reivindica 
priondad es 17de abni de 1998, se buscaron documentos del estado de la tØcnlca relacionados, con 
fecha de publicación anterior a esta. 

Be hizo la bCisqueda de documentos relevantes en el estado de la tØcnica, para las nuevas 
reivindicaciones I a 6 entendiendo coma estado de Ia tecnica la deflniciOn provista en el articulo 16 de 
la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina y las excepciones fijadas en el articulo 17 de la 
misma. 

Be encontrô como anteriotidades (documentos cuya fecha do publicación es anterior a Pa fecha de 
presentaciôn de la  primera sohoitud do patente sobre la cual se reivindica pnoridad o de Pa fecha do 
presentaciôn de esta solicitud) qua pueden afectar Pa patentabilidad del objeto do la presente solicitud 

N° Documento - Titulo Fecha de Publicaclôn 
Kirk at at UTEHA. "Lechey sus donvados en Enciclopedia do 1962 

Mexico 1962 pp 64-72 Tecnologla gulmica" version en espaæol  
Jacob et at lnterscience 

publishers inc. New Leche en The chemistry and technology of 
. 1961 

Yorkl95l productsfood and food  

3 
Ulmann et al Editonai 

Gustavo Gill S.A. I Leche en Enciclopedia do Quimica Industrial, 1950 
Barcelona. e sio n espa flol. 

Evaluaclon de los requisitos de Patentabilidad: 

ElArticulo 14 dole DecisiOn 488 do ía CornisiOn de Is CornunidedAncjina el cual establece: "LosPaisesMiernbrosotorgaran 
Patentespara las invenciones, seen do producto ode procedimiento en todos los carnpos do Ia tecnolog!a siempre quo sean 
nuevas, tengan fivel inventivo y sean susceptibles do aphcaciOn !ndustnar. 

Be procediô a evaluar los requisites do novedad, nivel inventive y aplicaciôn industrial con elfin do 
establecer la patentabilidad de la invencion reivindicada en la solicitud en estudio 

4 

Evaluaciôn de Nivel Inventivo: 

El art(cub 18 do Ia DecisIOn 486 dole CornislOn de Is Comunidad Andina establece quo "So considerarØ quo una invonciOn 
hone nivel invenfivo, si pare una persona del oticio norma/monte versada en Is matena tecnica correspondiente esa 
invenciOn no hubiese resultado obvia ni so hubsse denvado do manera evidente del estado do ía tØcnica" 

La reivindicacian I reclama un mØtodo para la obtenciOn do emulsificantes proteicos y alcohol etilico.a 
partir do suero de leche caractenzado porque comprende las etapas de a) Recibir el suero on un 
Intercambiador de calor, b) precipitar las proteinas para Ia cual so reahzan los siguientes pasos i) 
ajustar el Ph, mediante Æcido, hasta alcanzar el punto isoelOctnco do las protelnas y ii) termocoagular 
las proteinas por calentamiento del suero a temperatura do ebullición (92°C), c) enfnar la solucion 
resultante, d) centrifugar pare separar el suero en dos fases Una semisolida (precipitado proteico) y 
una faseliquida (suero desproteinizado), e) extraer humedad hasta quo oP emulsificante este en polvo, 
9) empacar el emulsiflcante, h) fermentar el sobrenadante on condiciones anaerobicas, i) Centnfugar 
pare separar la blomasa y el liquido fermentado j) destilar el liquido fermentado y envasar el alcohol 
obtenido. 

El documento Kirk et aL(1 962) do ahora en adelante DI, revela miltipies procesos para oP secado de 
leche y sus subproductos tales como el suero en donde se menciona exphcitamente que una de las 
formas do obtener suero seco es mediante pulverizacion o aspersion Adicionalmente, oP mismo 
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documento reØta qua Is proteins del suero (lactoatbumina) se obtiene adicionando acido clorhidrico 
hasta un pH de 435 a 485 (P.1) y caleritando a temperature, superior a 70°C, qua pueda Ilegar a 
ebulliciôn Esto pars conseguir su precipitacion TambiØn se menciona at secado por aspersion de las 
proteinas obtenidas del suero 
El mismo documento renglones mas abajo menciona qua fermentando Is lactosa del suero puede 
fabricarse alcohol etilico Se describe at procedimiento propuesto par Myers on donde et suero dr 
siembra con Sacharomyces fragllis a 25-30°C se deja fermentar durante vanas horns y tuego se separa 
at etanol par destitación. 

La antenondad Jacobs at al (1951)0 D2, menciona los mulUples productos qua pueden ser obtenidos a 
partir del Suero e incluso hace referencia a Is precipitaciOn de lactoalbumina mediante acidificacion y 
calor. 
El documento Ullmann at at (1950) a D3, revela que Ia separaciôn de las proteinas del suero puede 
efectuarse par medio del calor y con una reacclón  to suficiontemente Æcida 

- Do Is lectura de las antenondades se extrae quo se ha difundido desde 1950 at concepto de obtener 
subproductos del suero en donde se emplea Is precipitación proteica medlante acidificaciôn y calor. Y 

. quo desde 1961 Se menciona et aprovechamiento del suero desproteInizado pars Is obtenclôn do 
etanol As[ mismo los fermentadores, deshladores, equipos y sistemas do producciOn de lÆcteos son 
ampliamente conocidos pot cualquier persona versada en Is materia 
Do esta forma, Is combinacion de dos procesos conocidos en el estado de Is tØcnica par dØcadas pars 
obtener un mximo aprovechamiento de los subprodutos de Is industria lechera results denvada 
evidentemente del estado del arte 

Lo anterior considerando quo tras at anâllsis de Is  presente solicitud no ha sido posible estabtecer 
cuâl as at aporte quo se esta efectuando at estado del arte, coma tampoco so ha podido determinar si 
exists algun efecto sorprendente denvado de Is combinacion do los procesos ampliamente conocidos 

De acuerdo con Ia anterior, Is matena contenida on las clÆusulas I a 6 carece do nivel invenlivo ala luz 
del artIculo 18 de Is Deàisión 488 

En conclusion los requisitos de patentabilidad de Is presente solicitud so encuentran afectados asi 

N° 
- Documento Reiviidicact:nes Requisito quo afecta 

- 

Kirk et al UTEHA Mexico 
1 a 6 Nivel Inventivo 

Jacob at al. Interscience 
2 publishers Inc. New 1 a 6. Nivel Inventivo 

Yorkl 951.  
tilmann at al Editorial 

3 Gustavo Gill 
$ 

A I a 6 Nivel Inventivo 
Barcelona._1950  

En cumplimiento del articulo 45 de la DecisiOn 486 do la Comisión de  la Gàmunidad 
Andina, so Ia Indica qua debe dar respuesta dentro del tØrmino de sesenta dias 
contados a partir de la fecha do la notificaclon do la presente comunicacion En caso 
do no dar respuesta at presente requerlmiento o si a pesar de la respuesta 
subsistieran los impedimentos pars la concesiOn, so denegara la patente 
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NotifIquese el presente oflcio conforme a to dispuesto en et numeral 52, literal e), del 
capituloo del i to primero de la Circular Unica NO 10 de 2001 

�1 &61,b 
Dc71IS ELENA POLO CORDOBA 

J  de la Division de Nuevas Creaciones 

anterior requerimiento fue notificado por fijación en lista, de 
fecha 

25
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CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO 2006-04-28 
N°: 711 Código N°: 202063 
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I2it vi -oLik’ lSiiiii 3,1 in- ;1u {ei.i Lii 1inidi ejisi iii’ liehi’ 111.0w.uLl en lii,. 
Eiiadus thiitL. cii i4l7 fts� di’ 373.5-1 (1110 11, 

En In f Liikmiiin di ii lcdw udirailir. ii- tittiun priirsrii In nodta di’ 
1)ai’a pnncr en iiIcrLid liii ian’itnas. y se puuaca iii vi’rur rn :upun a nn  
duurnute 30 0 nti,.i u-suite Lu it;uriun isie..uai di’ iu-iin con misu (en Lu 1irupor_ - 
don di’ i:l.g) a ¶’C. duranie this husras. La picpuiidOis t’ntl-e in harina di, td 
V In malta di’ celiiuihu en ci pruthuetuu fisizul utigeviulu stu-h set n1s xhtuiid;uneiite ii, 
I part’ di’ liadon pot 25 juries di, malta. La suniu’nsuui di’ nuuha y la hat-ma c’o-
ckku y enfriada ii’ roesolan moy blunt- en umu gran caldera in In ct:uil se deja quu-
contun(ue là acciOn di’ las enznnas di’ In malta hasta que el ahsuidtSn ii’ ha convertkhu 
en dextrinas y maltcuia y Ins protcinas di’ los cereales ii’ han convertido en suataticias 
nitrogenadaa sohubks. Eino ii’ coniigue mausteusiendo la mezcla a ones 46° C. durante 
30 minutos elevando despuØs la ternperatura durante 30 minutos a 70° C. y man-
teisiendo esta tensperatura aproximademenle dos horas. Cuando La digestiOn ha 
terininado (cilia es. cuando tujdc ci almidOn ha sido cosivortido en dextrina y atal-
lena), Se deja que la inateria fubrosa so deposit’ en el fondia di’ In caidera. Si’ saca 
de Osta ci liquido chico, so lava La broza sedimentatla y so agregan las lavadusas al 
primer extract’. El exiracto is caido no fermentado, que cotttiene aproalunadamente - 
11% sIc sOlidos totaii’t, as junta con in leche compicea y se cetandariza Ia mezela 
p1st-a que oumpla Ins cipecificaciones fijadas. Luego ii’ agrega sa1 (0.75 Kg por 
100 Kg di’ met-cia do maba y haritsa puesea en ci Ioee} y sass.. pta normaliztr In 
acidez. La met-eta ii’ ealienta a 66* C. y ic concentra en no evaporador di’ cacku 
ordinarlo hasta que tienc 68-70% di’ sOlides. El jarabe concent-rado di’ caicku 
teche compteta se saca tuiega pat-a secarto, operac.On qua pucde hacorse en en eva-
porador di’ vaclo en sin sectsdnr di’ tambor o en on secador pot- psdvcrizaddn. Sc 
prefiere ci secndo en 

en 

evaporador do stack, pot la mejor sokubilidati del producto. 
El vacio matmtnido durante ci secado vau’Ia i’ntre 360 y 700 mm. Cuando ci secado 
ilega at punt’ desendo. ii’ admite aire per en dispositit-ti especial y so hate hajar 
hasta 380 tine. La acciuin continua di’ un agitados- introduce nit-c en el product’ 
sesnusCsiido y 1* dispersa a travils di’ Ia mass.. La aireaciOn so contitha disrante 30 
minutos y eutonces ii’ aumenta rÆpklamenee ci stack, hasta 700 mm, Esta baja brusca 

sIc la presida hzscc qua ci aire arrastrado en Ia masa so dilate y que aquflia in hinche 

y tuba casi hasta ci horde del evaporador, transformando in main cit urs product’ 
sOlido y poroso. La leche maiteada ii’ saca umtonces del evaporador en hioques is en 
trozos, segOn i’I usa a qua ii’ destine. El producto ci rally higroscOp!co y tiene qua 
envasarse en tan-os di’ vidnio n en hates di’ hojalata, di’ masses-a qua no pueda absor-
ber ages.. 

Cuando ii’ protege en dr’bida fuss-ma contra In abserciOn sIc hurnedad, la techu-
malieada se conies-va unsic bit-n. 

MItTODOS DE BAJA TEa1PERATUEA I’ARA El. SECADO SaL LA LEC10V. 

La detecaciOn our ci u-ado di’ matcrialu’c ruepinkos congelasins cc conockla desde 
luace niurito 6’1111s1 y s- tints .u’mplusscio diveusos i,uu’ts-udns a teuus’ratIn-as hajas parts 
corucentrar If stints- ha sulidoidit la ki,he. La kcisc enlocada en bauidejas pusco pn*fssrt-
sIns ii’ del-u cutups-hut- it,- tut-riks aluajuu. l.a cortees di. iuiu’lo iii Iomsada sit tuitnia dcspuzOs 
suuficiiirutiiuenic pnr;t rpw mud.. ci routti’nicks del reciphaite ii’ uinutvierta en tuna missa 
di’ cristales con i’ct’ do ssieve qua son aguts cad lana. Lucgo ii’ cesitrifuiga sisda In’ 
masa parts su’parar ht inwqx su’rniliquuidn di’ his eristaks do hielo. tIatus quucdan en 
In centrilugit. nitsnmtr.ss que los sOlislos tic hi ku-bc ii’ congutlan en cap drigada solace 
T4 disco relu-igerado girnuusnin. Liii su’,ikkis di’ lucite u-nngeladus ii’ r.usparu du-1 disco cii 
foruna sIc escalisims. ipso so wean at u-ado y tu1shunundo iou cabs’ muudcrado. Irwin des. 
criiue tin imituslus su....ntis- ii aguis tin in h.uhui. osugu4imsi;u utjli,andn p.O sIn dike 
eouuso desecauitu’ quue alrsek’ vi s-a.1sur ib, apuun 12111. 

I.ECIIE I MIS I1KIYAD(}S (LECIIE DESECAa4) 65 

Durante Ii pact-ta ci secado pot congelaeiuln del sncmde Ia sangre ha conduuiido 

a Ia aplicaciiin di’ mte pracedmuenlo Pt- mean Ia bathe. La Chain 8.4t Company. 

tie Milwaukee, Wisconsin, ha estudiadia Ia apticadOn din cite prnceduunknto a La ksche. 

j..a lostaiaci6n necesaria inchuye usia dumara tin secado al u-ado constnuiila pat-a 

u’abaiar ten ana prestOn ahuoluta aprotdusuadtc do (13 inns, usia homba di’ u-acts, 

apt-aphida pat-a extract- rail india ci airs’ conteitido en is. cfmasa, tuna cantata con 

medics par-t tqsiicar cakut a Ia leche ia’iada qua ii’ evaposa cutsndo pasa a 

di’ In cOniara sobse cnn btsnda unOvil, cquzipo do mfi-igcsnuciuius pasts enhiar usia t’hu-

clOts sIc clot -urn sIc litio, y tin re*-nesadusr del dot-urn sic fitic pace expulsar pot ebtu-

IliciOsi ci agea tmbsorhida pot ha soluciOn di’ cloruro di’ liiioi El producto qua Sc 

quiet-c secar as Lanza per aspersiOn sobre ia bands. mOvil, en la cual ii’ congela lame-

diatamente. La bands. 1Ii’u-s. la leche basia, las placas di’ caMeo, qua suministran 

calor di’ vapos4zaci6n a la delgada pelicula del product’. El vapor tie agea, produ-

cida al sublimatse ci hkuIo ci absorbido en usia soluei6u di’ clot-urn de fitio qua as 

pulveriza en usia cOusara cotniussicante. El producto seen pass. a travØs di’ un ciersti di’ 

nine y Sc rs’ftnc en atmOsfera sIc nitrOgeno. Fate ci ott’ de ins procedinsientos pat-a 

mecar leche que ii’ encueotna en is laze experimental. Xinguno tie IM proceduunientes 

que enteai’iass in separacidsa del signa pot sublimacidsi del hielo eitin funcionando boy 

en eseaia industrial. 

SL’EZtO DL MANTEQUILLA 

La hudustria tie Ia fabricatiOn do niantequutla produce gtandes cantidades de 
stucco sic mantequilla. Ursa paste sic cite suet’ as condensa, coma Si’ deseriblO en 
In secciuSn anterior; pet’ ii’ dispose din grandes cantIdades pasta secant En 7048, ia 
produeciOn di’ suet’ tin mausteqssihta desecadcs en ins Estados Unidos azcendi& a 
417200001k, qua as cbttsvicnon di’ 490 000 000 sIn lb. sIn sues-is liqesido di’ mante-
quilla. tina parse del stucco desecada pi-ocede del sues-n de mantequlila obtenido en 
i’I batido tie In ct-eros. dislct Para ease producto, los procedimientos son idØnticos a los 
tnsqstedns pans mean los s6lidos no grains sIc La leche. RI secado puede hacerse pot 

cots sodillos. tina composicidn media del seem de: mantequilla desecado 
ci i’otnta signet 1.98% de hunsedad. 38.74% di’ proteinas, 5,87% tie grasa, 399I9 
do lacturs. 7,611% di’ cenbass y 11.671% di’ i6do 111ctieua. 

Una paste considerable del suet’ do mantequilla desecado producido anuaI-
mente en los Estusdos Uttidos as bate partiendo del suet-n tie mantequsila Æcidrs. Esta 
acidex neigina dificuutades en ci secede, como ha formatiOn di’ mitsui pegajosas so-
bee ci tambor y Ia tenslencia del tus-nc1ucto a Is. glutinesidad. In aglotrieraclØss y ci 
cuscusru-c’tnwnto. Esas diflcuitades pueden vences-se nesitrahizando total o partial-
ntvuuie ci sites-ut de mantequilla arises tie secarlo. Sin enshargo, it- seea uria cantidad 
considerable dc suet-is Ocido di’ manteqisiRa sin cia nesits-alizaciOn. 

El psoccdimientcu do Collis pal-a secar ci suet’ di’ mantequilla Æcido es uno 
tie los prhns’rsss mOtodos empieadoe pat-a mean ci smieno do mantequilla (22). El 
secador do Coflit es usu tmdad tie tin solo tambor, toss Liberia sIc pulvs’rizackSn. 
ntia buintha v una bates-’ia sIc taisques tara ci ssuercs di’ mantequilla, liquido. mmcc-
Satins con Its ’bombs. de mode quit’ sun pi-eduxca in agitatiOn del producto. Ott-a bussa-
ba alinsenta Lu tubes-ia sIc iash-ct-itadOn dcsde ci tanquuu’ do susministro, dirigiendo 
ci choum puivu’u-izado tangcncialmrwp contra ci cosmado del tambor en ci sentido 
tie t’taclOru Citatido ci suet’ do mantequilla seers sc s-nip& del rndillo t…nnn en 
contenido di’ htunedad vIe 1045%. Al saTh’ d.l cnlu’ctos- muisicado dchajuu del rodulku 
""’Y-st, sitsihacen los grumos tie suet’ y mu, picrdc snOs huimedadi hasta qua’ ci 
Conte’sjdo total tie htsuncdad es apnoxiniadamente di’ 51ye. 

- El tipo sIc secador pruncipsmiunente usado pat-a scent- ci suero de issantetluilia 
as ci di’ JIust-Hatniaker, iuistu’riortttciste desexitis parts Iris ,tdlidsss no glance di" Is Ii’-
the. Lii atumisun insist it. einplca di’ In snisusma manerim. 

-5. Li  
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IlL FERMENTED MILK 

b Milk is fermented in order to preserve it. A 
Jkbad:b 

r  organisms have been 
used to ferment milk. One of the most common is us’ .aricus. This has 
been mentioned in connection with the discussion of sour er m’and buttermilk 

C (see Sections II I and XI’). Buttermilk is a fermented milk. 
Kefir, a product of southeastern Russia and the Caucasus, is a fermented n-_7 

made from the milk of various animals principally sheep, goats and cows. To prepare 
this drink, a characteristic starter which consists of "seeds" or Kefir grains is used. 

Koumiss. another drink which originated in Russia, is a fermented milk made 
from mares’ milk. It is fermented by milk-souring types of bacteria and yeasts. Both 
Kefir and Koumiss are limpid, slightly acid, and distinctly alcoholic drinks. 

Yogurt, a Turkish product, and Matzoon, and Armenian product, are fermen:ed 
milks which are sufficiently curdled to form a thick, plastic mass, which is decidedly 

cIt acid and which contains comparatively little alcohol. Similar products are Egyptian 
Leban, Indian Dadhi, and Sardinian Gioddu. 

Acidophiius milk is a fermentation product resulting from the careful inoculation 
! p of milk with L. acidophilus bacteria. It is very similar in appearance to buttermilk. 

The composition of some of these products is given in Table XXIV. 

g - TA13LL XX [V 

CoMPs1TtGN OF FERMENTED MLLKS 

Fat Protein’ I aetoce ’.sb Lactic acid. tkohci Watt 

.. . 

- Kdir� 
2 days okl...........3.6 1.i 3.7 0.6 1L7 0.2 

. 4 days old ........ :3; 3,1 2.2 0.6 0.8 0.8 

6 days old ..... ... 3.6 3.1 1.7 0.6 9.9 1.1 

l day old ......... 1.2 2.0 1.6 L35 0.8 2.7 91 

8 days old ........ 1.1 1.8 0.5 9.35 1.1 2.9 92.: 

<j 22 days old ...... ..1.3 1.8 0.23 . $1.35 1.3 3.0 92.1 

0... afRogers, ( Dpi1gr Bull 319(1010 
’Sonio dtaiaturatiou of protein takes place. 

XIII. WHEY 

Whey is the serum which remains after the coagulation of the casein when cl:eese 

o 

is manufactured. Thus, for instance, about 90 lbs. of whey and about 10 lb. of 

Q.., cheese are obtained from 100 lbs. of milk in the manufacture of cheddar cheese. 
Whey consists principally of the water, lactose, lactalbumin, and most of the ash 

of the original milk. It has slightly more fat than buttermilk. A representative cctfl 
position contains 0.3. fat. I.0’ protein. 5.1% lactose, 0.6% ash, 7.0% total 
solids, and 93% . water. The composition may vary considerably, however, depend-
ing

epea&ing
 on the type of cheese manufactured. 

:1k A number of Droducts are made from whey. It is the principal source of com-
gj lactos the quantity, of whey is large, and the fat is sufficiently high, a 

butter known cy butit be obtained from the resultant cream produced by 
nmng the whey through a separator, neutralizing, ripening, and churning The 

composition of the butter produced does not differ significantly from ordinary butter. 
Two types of cheese can be made from whey. In one type, the laetalbumin is co-

agulated by use of acid and heat. The curd is then skimmed and pressed. This type 
is known as Ziger or Ricotta. in the other type, the whey is concentrated by 
boiling. On cooling, after concentration a brittle mass is formed. This type of 
cheese is made mainly in Scandinavian countries and is known as Primost or Mysost 

powdered and condensed wheys are also made from whey. The former contains 
about 2.5-5% water and 95-98.5% total solids, while the latter contains about 52% 

total solids. The components are in the relative proportion in which they exist in the 

original whey. XIV. DRIED MILK PRODUCTS 

� Dried milk products are the products resulting from the removal, of water from 
milk and milk products. The principal dried milk products are dried whole milk, 
dried skim milki dried buttermilk, dried whey, and dried cream. These,products 
art . as vhciIe-utilk powder, skim-milk, powder, buttermilk powder. 
powdered cream or cream powder, and whey powder. All of them are generally 

made by use of spray or drum drying methods but whole-milk powder is more com-monly prepared by the spray process and buttermilk powder by the drum method. 

Actually little dried cream is manufactured. The ratios of the components of all of 
these products are the same as those of the milk or other milk products from which 
they are prepared. The composition of several of these products is given in Table 

XXV. . TABLE XXV COMPOStTION or Damn Miij PRODUCTS Whole milk’................... Sldni mile’.................. Malted mill,.................. Fat -- Protein % Laetoce Ash 26.7 25.8 38.0 6.0 1.0 35.6 52.0 7.9 1.0 37.0 49.0 9.0 65.1 13.4 17.9 9.9 5.9 :35.7 39.9 7.7 8.5 14.6 70.7’ 3.6 7.5 13.0 73.5 3.0 ’C. Chatfield and G. Adams, U. S. Dept. Agr., Circ. 549 (1940). H.

 Eckles, W. B. Combs, and H. Maci’, Milk and Milk Products. Total carbohydrate.’ Total Solids Water 96.5 3.41 96.5 43.5 96.0 4.0 96.43 0.7 981 [.9 97.4 2.6 97.0 3.0 McGraw-Hill, New Dry skim milk is identified as the product obtained by drying sweet skim milk. It 



Milk is fermented in order to preserve it. A number of organisms have b, 
used to ferment milk. One of the most common is Lacfobu.ici!us Inilgaricus. This 
been mentioned in connection with the discussion of sour cream and buttei.j 
(see Sections II 1 and XI). Buttermilk is a fermented milk. 

Kefir, a product of southeastern Russia and the Caucasus, is a fermented 
made from the milk of various animals principally sheep, goats and cows. To prep 
this drink, a characteristic starter which consists of "seeds" or Kefir grains is USO 

Koumiss, another drink which uriginatcd in ku,ia. i.., a fernientcd milk xn 
from mares’ milk. It is fermented by milk-souring types of bacteria and yeasts. Bo 
Kefir and Koumiss are limpid, slightly acid, and distinctly alcoholic drinks. 

Yogurt, a Turkish product, and Matzoon, and Armenian product, are fermezft 
milks which are sufficiently curdled to forma thick, plastic mass, which is decided 

m acid and which contains coparatively little alcohol. Similar products are Egyptj 
Leban, Indian Dadhi, and Sardinian Gioddu. 

Acidophilus milk is a fermentation product resulting from the careful inoculati 
of milk with L. acidophilus bacteria. It is very similar in appearance to buttermilk. 

The composition of some of these products is given in Table XXIV. 

TAULE XXIV 

COMPOSITION OF FERMENTED Mn.Ks’ 

it. A.h, 1tk acid, Water, 
Product ’3 ¶3 ’3 

Kefir 
2 days old ........ 3.6 3.1 3.7 
4 days old ....... .3.6 3.1 2.2 
6 days old ... .....3.6 3.1 1.7 

Koumiss 
I day old ......... 1.2 2.0 1.6 
8 days old ...... ..1.1 1.8 0.5 
22 days aid. . . .3 1.5 ’ 2% 

L. A. Rogers, U.. S. Dept. Agr., Bull. 319 (1916), 
Some denaturation of protein takes place. 

XIII. WHEY 

0.6 0.7 0.2 
0.6 0.8 0.8 
0.6 11,9 1.1 

0.35 0.8 2.7 91.4 
0.35 Li 2.9 92.1 1 

1.3 3J 02.1 

Whey is the serum which remains after the coagulation of the casein when die 
is manufactured. Titus,. for instance, about 90 lbs. of whey and about 10 lbs. 
cheese are obtained from 100 lbs. of milk in the manufacture of Cheddar che 
Whey COflSsts principally of the water. lactose, lactalbumin, and most of the 
of the original milk, it has slightly uiore fat than buttermilk. A representative CC 
position contains 0.317,, fat, 1.0 protein. 5.1% lactose, 0.6% ash, 7.0% tC 

solids, and 937c water. The composition may vary considerably, however, depel 
ing on the type of cheese manufactured. 

"e.. If the quantli:y 01 Wiiey ; JLL’d &. ... ................, ..., 

wn as whey butter can be obtained from the resultant cream produced by 

the whey through a separator, neutralizing, ripening, and churning. The 

tion of the butter produced does not differ significantly from ordinary butter. 

typeS of cheese can be made from whey. In one type, the lactalbumin is co,.. 
by use of acid and heat. The curd is then skimmed and pressed. This type 

jed 

a Ziger or Ricotta. In the other type, the whey is concentrated by 

� (Jo ct.ui  after concentration a brittle mass is formed. This type of 

maie mainly in Scandinavian countries and is known as Prirnost or Mysost 
se.)wdered and condensed wheys are also made from whey. The former contains 

Z5_5% water and 95-98.5%o total solids, while the latter contains about 52% solids. The components are in the relative proportion in which they exist in the nal whey. XIV. DRIED MILK PRODUCTS 

ned milk products are the products resulting from the removal of water from 
rand milk products. The principal dried milk products are dried whole milk, I skim milk, dried buttermilk, dried whey, and dried cream. These
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itso known as whole-milk powdery skim-milk powder, buttermilk powder, 
ered cream or cream powder, and whey powder. All of them are generally by u’ .1ra L ih’uui itrying methods but whole-milk powder is more coin-ly prepared by the spray process and buttermilk powder by the drum method. 

hilly little dried cream is manufactured. The ratios of the components of all of 
products are the same as Those of the milk or other milk products from which 

are prepared. The composition of several of these products is given in Table 
1. TABLE XXV C’MPIPsiTIOX OF Diuno Miuc PRoDUCTs Fat Protein Lactose Ash 51’ % Total Solids Water milk......... ......... 26.7 25.8 38.0 6.0 96.5 . ....... ....... ..1.0 35.6 52.0 7.9 1)6.5 . 1.0 .37.0 49.0 9.0 96.0 4.11 65.1 13.4 17.9 2.9. 9& 0.7 5.9 " °° 7.7 98.1 1.9 milk’ 14.6 70.7" 3.6 97.4 2.6 7.5 13.0 73.5 3.0 97.0 3.0 Cbittficld and C. Adams, U. S. Dept. Agr., Cire. 549 (1948). "MEckics, W. B. Combs, and H. Macy, MiTh and Milk Prod acts. McGraw-Hill, New Carbohydrate, milk is identified as the product obtained by drying sweet skim milk. It 
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cots ÆCidO dorhidrico, se concontra a 40° lIt! y so crustaib’a; kys crisiakit so sepsuan 

par centrifugacidsi. Los ceisiales de lactosa refinada so secan onsunces en on tincl 

o en un sceador del tipo rotatorlo, y dosput!s ice ntuek’zi hasta quo pacan poe ci ta-

mia do 100 malls par pulgada. Utilizando con cuidado Jos filtim do Iott lodos y Inc 

aguas de lacrado do Ins critttales, es posible recuperar 60 do In lactosa contenicla 

en ci seem originaL 
El scions del queso puedc utilizarso tambidn pain faluicar lacuna. Uno do los 

procedimientoc empleados ci el do Bell, Peters y Johnson (2). Cuando pain Ia ía-

bricación do lactosa sir utiliza teens do case’ma coagulada par ci &IdO sot Wince, se 

tropieza con dilicisitades debidtic a Ia forniacidu de sulfate de calckt. quo ci dificil 

sic 

soparar. 
Leviton y Leighton hen descrito tin mt!todo paza extraor tactosa dot scioto 

sec.o (&. El suero scion so uuspisde en 15 reces su peso do alcohol etilico do 76 

(en peso) y despuØs sic tsraxIscurrir tees ninutas so separa In proteina insoluble par 

filtracida en en fikro precise. El filtrado so acidifica lrssta ten pH dii 3.6y se deja 

cristatizar. La lacuna so separa pot centniIugacidn. El primer flutrado coiitictse 75 

do la lactosa del suero. Rita lacuna so obtiene en fonsia dir en athcar blanco do no 

grado do pureia elevada. 
So ha obtenido lactosa impura do seem o lecho cousin tin pain at deslactosar 

sues liqeidot. Usto do las procedimientas empleados consistc cii co000ntrar ci suero 

hasta on pinto en ci coal cristaliza La lactosa y Itsego separar la lactosa cristalizada 

en cite petite. thin peocedhsciento ci el do Leighton y Lcviton (71, quo ci corns’ 

sigoe: ice usiiadcn 5.9 Kg do sacarosa a carla 100 Kit do belie: so ealienta. In rnezck 

a 63°C. poe It) minutos y so concentra at vaclo basin 70 sIc sólidos iistaics; s’, 

traslada hi useida a cci tanque do cnistalización. so enfria a 2:51 C. y ice deja teprinis 

durante la naclin pain 
quo 

la lactosa cnistalice; luogo so separa Is lactosa per centri. 

fugaci&u a pasindola par en fur0 pronsa. Poe cite pmci’dirnionto so separa 65r. 
apraxitsiadamento, tie la lactosa do la leche doscroniatia, l.os ctisialeic di’ lactuss v�
tan recubiertrsi cots protehia v necesitan refunación. 

Las agues niadsrc do Ins quo so separan lyw Isliracictim his prinsoros tristtdrs do 

Iisctota tots rkas en riboflavmna. Anon do quo so sisitetizara eisa citansina, cuss agnat 

toadies so utilizaban para barer concontredos do i’iboflavmna y con dllaic ice propath 

tunbit!n cot.cicrciislincnte In princete nibollavisca sict toni eristalina qtw ice rsfieoió a 

In yenta (21al. Iloy. can splint niadrcrs do aziwar di’ ledso so cit1100ntrass v so scone 

y Iuego so voodoo pica gall’nsac y nuns aniur.cics. 
Quintica do hi lactosa. (Vtrise Hidratut tic ,acbocc: .4th,-ausj La lacisisa mrs 

tot disacStido quo par liidrdlisis do nun iciolilcitlit dir gliitnrta y stun tie galacicisa. El 

extreme a4h4iklico do in lactosa ci ci rcsiduo du- giurrirta. SVlihticr Isa erttudiaslo is 

estructura y Ii t-onfigitración do Is tnoi&’ula do lacuna ci las t’cwsivus y Iris oc1uilibritfis 

en isis quo exisie cci rtrttui6n (l2. La lactosa nrditscc’ia del tc’icsci’cin Lieu: la cciii-

potidóts ex1wriatht tair hi (ócmsthm Ccsl4oOi,.Il’–i}: p.I.. 2111f: c’,ctad6n iiptica 

ospecifitia cii agni, [cj, = 89.1, Es tin sincioltidratits tie ’I P-t,-g’ibctci’dll -n-U-

glucosa. tltsigii.)iidosc lit gcsioral inn ci stoinlise tIc hidruttit do c -I.’ torts. (hitie 

do so tlirindt’r,ici ar5iia ci Isidi .It,c tb ,,-lacnrs.c. uicItecIrsi In lti.uiali’otnt’ic’cis gtuut.iaI 
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ranaca it tcinparatura ordinaria sicirlo +89.4 a +5530; la rapideur del carnbio 
CS liuis’idis dir hi tesssperatura, do is coaccutrad6n do iones do Isidr6c1trno ii bidrosri. 
hones y do in coiiceniración tie otros solutos. La cristt&raciisn do Lt lactose a temjx--
rxura inferior a 935°  C. da hidrato do lactosa tt. Si la tcnsperattira do cristalizacic’sn 
tic superior a 933°C., Ins cristaici tienen Ia composicidn C,ff,,Oi; p.f., 252.2° C.; 
nilnc’’i osperifica, (a)is = +351C.  Emits (orion ci 4-(/3-mgahictosil) ’/3-ugkicosa 
v unlo l{ausaise anbickido do /34nctosa o sorsculiatsttrnst’ lacinsa /3. Cttandn t!ssa it, 
1jniehci en agua, la rotació.n espocif lea cambia tie +35" basis .4 valor do eqtillbrics 
+ 5.5°. El valor do eqisilibrin so obtiene cad lostansilneamensi, a temperaturas so-
pennies a Th° C. 

Una solución do lacuna on equilibria a 25°c. done 62.25% do su lactosa en 
farina beta y 37.25% cii farina sRi. Si ice sees nitty rilpidasoessie sine solucidn tie 
lactcsa en equiilbrio, coino en ci secado pot pulverizaci6n o con icidu10 ci idildo 
ressiltarnc ci en vidrio amorlo quo contiene las format alfa y beta en equilibelo. 
Choi v sus colaboradores ban ideado on sndtcdo pain desornilnar Ia lactosa alfa v 
la lactosa beta en In leche seen y en ci astern seen (4); sits dittos muestran quo cuass.. 
do is rapidez del secado ci grand; come secede en la fahricacidn do Los productos 
siscalos cicadas por pitiverizacittn neon rodiltos, existiric las (mines alfa y beta do la 
lactosa on ci producto seco en forms hignssccipica z porn cuiwdo ci snt!todo tie secado 
pemsiso la cnistailzaci6n, coma en ci procedimiento descrito par Peutblet y Manning 
(16. 20) (pilgirsa 66), entonees cc obtiene ci ripe no higroscdpico y sulto del 

prodsicto. 

El hecho do quo do usia aolucidn a temperatura superior a 93,50 C  s6lo cris-
taliza lactosa beta, sine pars fabricar esta variedad tie lactose. Built recomienda Se-
car coin solucitla at 80% do lacuna (previamcnte caIntade) sabre un .secador do 
iamlxsi- attnosfdrico con ens presi6a tie vapor do 65-75 lb. ptiig.i (4.6-5.3 Kgfcm’) 

text vdocjdad del terobor do 5-7 r.p.m. (1). En can conthceeeS. Sc j)TOdtLCe lac-
w- crintiene 90% tie Is (orion beta. En atm rnØtodo pain preparer lactosa 

het.i.n, seca rilpidanente ursa soluci6n tie lactosa en forma do ptilicola sobre utica 
aipt-rikie tialentada a temperstiseas sciperiores a WC. y tisicizito an tiempo tat 
quo in pelicula cuando so separe de la superficie contotiga so] ’ leuite agua (poe In 
stieists 2%) pars que In lactosa beta so icepace del material en farina de cristaka 
(IlIa). Sharp v Hand descniben on niciltodo pars liacer cristalizar lactosa beta do 
usa solución (26). La lactosa beta ci toils soluble quo Ia lactosa del cornercio y, 
per ctsnsigtiiente, em toils dulce at palatir. Whittier tin hi solubilidad inicial y final 
tie In lactosa intro limites snuy amplIos do temnperattira (12). Debido at equilibria 
-tic Is lactosa alfa y is lacuna beta, in soltibilidad final ci In misuin, cneltpsiers 
quo has’s sido :a craniedad disnelta originalmence en ci agua. La stslubulidad iniciab 
Para i.is slos forinas tie lacuna muegra grands-s dhfcrcsicias: s 0° C.. 5 grecian tic 
lactosa alfa pta- 100 grantas do agua: 45.1 gransos do lactoseibeta pEW 1.110 grarnos 

tie ages. 

La estrtsetura do Los cuistales di- lactosa ha sjcjo olijeto tile bastssntcu cstudkis. 
Hcunzikcr y Nissen dicen quo los crustalca do lactesa tiertermecen a Ia close Ci, (6). 
Son inociaclinicos esfenoldalcs y sókc miens-n sin t.je do tunietrIs. Ti-mum cares late-t’alts ttutpeciales y la tiara superior y lit unyorkir rdnihicas. I.sss crictalta commiplota-SiSeilto nesarrollacjos tionen, isdonclit, tiaras hisirladac en 1s base. y s-I c’t!rtice (Inc Ituedess terinsoar en on horde agudo, qise tie at critsal ci aspecto tie tin hacha. El itristal picede tenet 10 cans y so kusgitisd es apmximiiadainentc- 1.8 do la. mayor ’asithsira. 

Heortngton dice qnc ci Wtbieo critticlino tie Ia lacuna ails rails tcsucliIuinso edifn 
Oientes slOfldtIonei di, crisialjzsccj(,n (5). Lii reladdu t-mstre lo dikromttn ti1os tie crisiales petlo acreimgscsrse exaininuttitlo ucuclioc crntcltn . dilceeneau tsar.5 tic trims cn grados casI iuicipciri’piilslcrt y ranthiatido las ctinditiotwr tic crisis-

Li 
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1i,x6n qlu attet’ tent .4 Ii litto it. i- .ei..tst., tic It. iWah, ion xqewirthit tic 
rains iist vxs. PA In aqial farms’ qite g,.ltirita et 11:1141"d,. bmenft,. is I. prc. 
den tie ptecijatattón". In iat,in tie hi r(ituvimaci6m real it t;t , ailtiuidad. Varianda, 
eata razón, podlan jn’odedvse format tony variadas tie cristaics. Tanto at hklrato 
alfa come ci anhidrido beta forman eristales acicirlas’cs si In cristnlleación  cc sefi-
cienteitmente rÆpeta. Sc distiasgucim en iuc his cismas tic liidramn aba son 
rectos y los del anhidrido beta trio curvattata. 

Lactosa comerdel. La tactosa t’efniada del comei’ciu xt en tx,lvo bianco e itaci-
dote footsiado pot cristales que hen title 1muh’crmiados baste paatr pot on tstantz tie 
100 maflas pot pulgada. El produtto tienc usia purza tie 99.7%, dctenstinada pot 
ci polariscopio y contiene no aatk de L050% tie cenizac no muSs dc 0.02% da nitr6-
gene y no ntis ’tie 0.02% tie grasa. Satisface has especificacianes U.S.P. para motales 
petados. So solución eat agea ci tranepai’cmc, iaicolora, tatcidom y neutra at tcn’nainl. 
En 1947 se produjeron en toe Estados IJoistos 21 WI 000 I. tie lactota. 

La lactcssa me utilize eat atimentos tie atgimen y en productos farsuacØtatices. Es 
espectahnente fitil en lot medics tie cuskh’o productcsres 

tie 

penicilmna para controlat 
� hi acidez. Whittier ha estudiado tot uses de la bctcea come sustancia foemadora tie 

productos per hdrtttisis, piróhhsis. redclacWsn. hidrcgenaci6n, sustitucióe y fermenta-
� ción (12). 

El jambe tie iactosa Aidroliazda so prepare ttattsudo lactota cr10 la enzittia lac-
laze o hidrohithndcla eon. on Lacido. Emitac los que han hidrcslizado In lactose eon on 
Æcido para prodsacir ott jarabe quo centuonc glucose y galactosa figisran Ramsdell y 
Webb (9). Estos izwestigadoree dicen quo ec obtiene la tnozcta tie las dos hesosas en 
cantidad de 93% del rentinntnto te6rko hidrouizande one soktción tie lactosa at 
30% con 0.4)07 moles de Scklo etothktt’ico pot I 04)0 grainos tic la tnezcla y cafea-
tando a 147°C. La operación s.c hate en nun caldera tie 1xr6n ret’estidss tie viddxt 
v e’dgc on total de 65 minutes. 

Turnbow (15) describe en Imwecrauiviuo para fabricar helado tie crenta usan-
do Incise descnemada que ha side tm-at-ada pot ens’ enrinta para invertir la lactosa. 

ACUX) LACTICX V LCTATOS 

El Scido lSctico (Scido c-hklruxipnpiónico) CH.CHOE-ICOOH, me product 
� per ferrnexm-tación ass La forosa nt o rathnica. Sc separa dcl suero fennixutade coreo 

laclato de calcirs, del coat se obtiene Scido kictico per tratamirisir. con Scide sul-
f4nico. 

Fabnicactón. Whittier y flcm-em-s 1. 13 1 describen In prcidncci6n tie Scido iScmAcn 
con ott cultivo clix ito lactohaciks v tan macedenna. Burton (3) deribe la prodast-
dón comercial tie Scido kictiro v kietatcas parmiendo del ..smeto y hare nasa m’efercnria 
especial at lactate de catcie. Pm’iaimea’o six neutrafiza ci sesiro con dsddo clix calcio o 
carbotsato de calcio, hasta qua in pH as 83 a 7.5. El sum-re netatratisado me miembra- - 
desptm6s con tin tsnersergxsmatstua’ Itroctettlir tic Settle tSctkui I,a,’t,daswm-llss halgtui-
cu.c mile no issiccidenna). tksptii-s so exalirnta el sitean laast;i aps’exitxtadantentr 
43° imm- fsmeilitssc Ia fcrnieota’i(,n tie in lotions: tic canticle s.s esiaticla-’ so atiack’n 
eansidattes adicinnales tie carboasato rSkico ii óxddtt cSlviro pant tnarstencr ccl ph 
enUe 53 y ilL La tesstpclatsima y .1 pit it nsantieneu ass sass vaksm-cs óptimos para 
qmue Ia frnsuentaciSst tie lertosa iii janudtt’.’ra cots la mayor ra1iidez pnsihie; pot to 
general en 42.411 horns ha fernwntatb, it,chr ha lactose. Al temibmir Its fentsenm,ación 
se asentrali,a ci liqasidra eon cal v bent, sic caluenta ha-ia xst.resti’msndamen(c 9uisi C 
saes cscmgular l.’aa protebmiss dcl sasoat, v itetinitir sit sep.t.ti’int 

u’ 

sadiitmeutaeidsa. El 
� 

’ liquisku charts so sqire u y so llcs’a a on !aaapme y lass seduxtwntt.s Sc leaenm pot aims filtrc.- 

uffcna. F.! i.ncc’it.itadn so usa .js’s a ,,tili-,mlo co,t, phi  -is.... v .4 tih.ac11, is- ago-ga at 
� rtqaiido thin, del toasqase :thmtmac’etsnuieitiia. I husqati. .. tint:I .1 1i.1stidn ninno asott 

rarlxamu d.trnlor.mn(c. sic fittt’a v sic a,.auisistra en on ci:,1s,.nl,ai’ 4,. varla, liasitsu 13° lIn. 
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i.e sohición ccuasrentrada de lactate de caiclo six poise entonces en tanqusos de cnista. 
pnwisks tic canaita pare circsulaci6n- tie agua inn. El lactate de celtic erie-

taliza en 10-12 bonn. Sc separan del fiquido, kK crisLates per 
an hives’, Sc concentra ci aqua do Lw6rado, yte ohthene toSs lactato de catcie, que an 
aliade at tote principal. Los cristiales se disuelven ahora en aqua a 66° C. y ac ails’-
dii co4o5n deseokarante y avuda tie filmm’ns. Sc filts’a hi sohmcidmi, cc concenira, so en-. 
fda, six deja quo me produrca Ia c,istalirescidn y six separan Ins cristates. Repitiende 

opeatmcidn.se obtuene lactate clix calcio de dhixtsoa gradoe dix p1mm-eta, entne ellos 
la calidad US.?. El lactate de cattle obtcnido pot ease pnoceduissiento tiene la 
fónnrda Ca(CHCH0HCOO)5ii.O. Uma menu de casaxiaia que coastcnga 4.6% 
de lactose debe dat te6dcatnente 7.8 Kg do lactate de catkin per 100 Kg tie snore. 
En in prSctica, six obtuenan aproatinuadmisente 5.5 Kg tie lactate inmpamno per cads’ 
104) Kg tie suaro. Johnson y sue colimbin-adorca (18) y temb4n Weisberg y sue to-
laboratiores (19) han detente ease procedinsueasto pare preparer at lactate tie csdcio. 

Utilizando otras sales que no scan de calcie pare neutralizer ci uiciclo prcdmsci-
do dtmrante Is’ fermeustaciórs, pucticam obteacate otros tactatos. Ash, neutralizasudo ci 
ki&s iktico coat carbonate adduce so locate lactato do sodici. El lactate tie mdcci 
es sin janebe higrcsscdpieo no enistalizabist qua cOntiene 50% tie hi sal. Sc utilize 
come plattificanse y hutnedecedor en la fabnbcaciiln tic papelca y textiles, come lu-
bricatite en los gSneros tic tests’ y come reactive ems los babes tie galvanoplastin. El 
lactate de cobr; juntamente con ci lactate tie sodjo, eneuantra aloe use en hi its. 

� dustria gislvanopluistica (11, 23), v et lactate fdrrice es tine fuente de ideate emstre 
Ins puoductos farmacØuticos y ahimenticios. 

� Los lactatos tie sottici, Itierns y cohre puaden fonnanse agregaasdo sotsiciosses tie 
lea sulfates tie ems snetales a una sokscidss tie lactato tie cakio. Los sulfates tie Ins 
mactales so precipitan y los lactatos perissanecen en solucido para set concentrates 
o ccsnvertickgc en Ins compuestos mere. 

PROTPJNA 1)EL SIJERO 

a La proteins del suero cm In lactaThilinina, proteixia de buena calidad utilizada 
en patuebas tie alimentacidn de atsimales, en productos, alimeoticios humanot y en 
Ia pnsparacioci de hidrolizados tic prom-elms. Flanigan y Saspplee (17) descniben la 

� � prcpastusidn do una lactaibfnnina soluble. Sc agnixga Scido clorhidnico al mono cad 
exento do cascina y graze haste que tiene en pH tie 435-453y so calienta a tempe-
rature superior a 70° C., que poetic lieqac a Ia ebullicidis. La albtimina precipitate 
me separa pasando ci seem par tan fbltro prensa. Desccassdcs ha torte dcl ftltrts., it-

tine laotalb4afea incobuble 
� Pane obtenet- taste laeta)b(smina sols,bIe. se dhsuels’e Ia torte dcl filtro, ci ci pro-

ducto nest anteniormento descrhn. nliadiendo mass- (death en hi proporcidn de 3.73 Kg 
POrSO Kw, des&lidessecesy let cenjatmti,tedjspeesaca l000litrosdoagua. Sefor-
ma ad on gel quo fanalmnesste so convierte en liquido. Dssspsds qua se ha distielto  
la lactalbSmina. so ailade Scido donhklricc, pare Ilersu’ el p11 a 6.9. Luego six desoca 
ci productra per aspersion si so obtiemse la Iartalbilmsaina soluble. hell (14) v Leviton 
y l.esghton (8) describen amitndos pare preparer productos derisisidos clot ins-to. 

Ai.CO1101. ETILICO 

Fermentando In tactcssa dc-I inc-rn pucda fabniciarse’ alcohol ejitico. Myers y Weabeag (2 1) descnihmso ci sig,miente preccdurnicnso: so pasteriza ci suer., ytix sietia-bce con on cultivoP" Yfl vigorm-rso tIcs Sas’tharonnsi-,.s- (raxpik A 25-30 C. Is icr-
Rletmtaeidn so rSpidimnmrt.te Es criumotofeetri abreast el .itItiSI (c-st espechil atadose bacon fermentan gramsdes t-antidattes) pars etiminar c-I gas carbdnico. gate Es SC 8cwss51 retarda Is frflittfltlt(iSit is p1wtli ricasiunasm’ Ia atth’idad di- titus’ mien,. tegantsstsos. Sc- deja comtiasuar km ferttsc-nmactaSn din-ante s’arias hot-as o laissat quits sa-

fl; 
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ii %iit’IO liii itlguerw %-.i za.lis I;tctttst. sto Sc si lain ci 1t,bt,1 pot ileulLi. 
tt’tti. i,a i nI,rt.t I sttttt,iI d.l ssu’t,t li-tis’iii.u1,, ." all 1nni111ei,, Ain tenlirt,, Coil Isula 
el lunufnv t pan- I, ,s ;t,ujiuu;iI,. tuijeuti , }ttuuI.it, sales tic Lu lithe. kttt;tI,4-
titian del suem y jnatcinas. pouduicidas pta in levadwa. 

Rngtna. iltowne v Whittier deserihen no ndodo para producir alcohol can 
suel’O i tiat ixittiLt.ptiitat HIi. Rstos iuisest ,adnies dfren qoc Li l’tnufc eirwarif 
lite in n-is elk-at de Ins h’s&ltints u’lstrt’ Lit quc l:tvautn In uuuuaett’n il’ 
in latunn. La tt’trlpstaIisra æpthna Inc 3le34° C.. ci 141 6ptimts dcl siunso 4.7-5.0 y 
ci mendututiento cli’ atrohisi 90.7731C del tcómicn. Pain obtener nun buena Iernwnta-
ci&S hastaba emplear nun cantidad tie femniruitci equhaknte al 27c. tie la lactosa. 
Kaufimana y Van der Lint ban deactito In fcnucntaeiias dc In lactasa para prodncir 
aicoltul con mkroorgnuiistnos obtenidos del quests de Cervais (24). 

Pollard, Rodgers y Meada dc’seribcts tin procedinticato pea aumentar ci con-
teclido tic rihoflavina en los prodsictos tic fcrtncntathón (27). Se esterihiza santo o 
leche de,ccrcmadn poe cakntamiento a 1,21 C. durinste 10-20 minutos. Se reduce La 
adder hasta pH 6-7 usando hidr6xido sftdico, pothilco o c&icko. Puede agreganse 
carbonato tic caicin pain ntejorar la produción de rboflavina. Sc ajusta ci onto-
nido tic hierro en ci stucco hasta 03.4.5 p.p.m. Ad modificado ci stiero come media 
tie 

ettitho. se callenta a 38 C. y se sieinbra con Clostridium aseiobutyiic.um. Sc 
deja k’innctstar ci liquido con esic mictoorganisino duratite 12-18 horas5 haste que 
no Sc abserva ning(un auniento perceptible en ci contenido de riboflaviva. Poe 
este proettdinsiento puecle anunentarse tit connenido tie rihoflavina del sterns tie 
1.4 a 70 y pot inililitro en ci stucco iiquido. to que cortesponde a 240-2800 y par 
gmatno tie prodsicto sccq. Suplcuucntando ci suero tie modo que contenga 0.13-3.5 
pp.m. tie cinc, se aumesna In prodtscción tie tiboflavina con La (erntentacitsn par ci 
unismo mrcrnorganismo. Con suplementos tie ntagnesio’ y tuanganeso aumecttó ad’ 
mismo Ia producción tie ribofladna. El rnicroorganisnso pradujo tambldts acetoaua y 
alcohol iz-bslthco. quc Sc tecuperaron par dctiiación. 

ALCOHOL n.BUTILICO V ACETONA 

l.a lrstnennacióo dcl stucco descrita poe Frey, Giuck y Octane (22) produce 
alcohol n.htitilico (1-batninol I y acctonzt Es tsceesatio calentar ci suero Para preci. 
pitac in proteiLna, la cual pertttrbarLa. Sn cleva Li telnporattsra del suero hasta 
114-90’ C.. teniesalo cuidado en autnetttar leuramente Ia temperatura poets antes tie 
esaperar In precipitation tie la peoteina: cuando Sc alcauza in tcmperatura de pre-
tilAtneYm sc. hate paint ak-n’. nitrdgeno u Otto gas en pequefias burbujas a travds 
del cu*’ro (di- eisa inanema Sc nuiptcle In iortnnciOn dc fl&ulos gmandes o gnlnursn tie 
pttsu4n.0: in precipitaciOts tctnhitsa pronto v ci cosupicta V Ia proteina queda en 
forma fix,auuucnte dividutia en s4 stero slt’g,utts do In pincipitacifin tie la peoteftia. 
Sc neununil/a ci suero. Con no valor iicidn di 1.09 nil de liidr6xido sOdico N pot 
"0 ml, sit’ ailaden ztproaimadantcnte 2.2 Kg cli- hidrOxido cdIcico sects poe metro 
ttul,unrs Iwo dejnsr In at’td,r initial (1111�’ como 5citio tic -limo) quc conviesue a Ia 
kntscnstaesa’u. I h’qlut"s Sc sienulutan en ci sties ci las luisctti;ss isti Iuctcsras tie aks,lrnl 
tt.i,LltilIl’i,. En 8 hor;ui fcuunetia tail 1tor s.tmplitti In lactosa tk4 stern; 90’  del 
a,n’,ciir us. esass’ismlc ,it alunlitil 0-bUffli(XI v aeeltuuia ttuii un mcttt, ciubico tie Suvuo 

itnaliutist :12 Kg iii. a,,tuss;u v 138 Kg tic alcohol lit tiduco noirnal 
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La lcvaduta qultoica, levadura artificial o poh’os tie horisear, es unit sustancia 
blausca, pulve uluta o finansente granulada empleada par la fermentaclOn rÆpida 
tic panes, bizcochos, pasteles. pastas y otros productos horneados hechos con harina. 
Sc emphea psiaripalmente en Los lungares, peso tnubidn la utilizssn las pasuadeskus. 
La Istoduccifin tie levadura qulmica en lot Esiadoit Unidos en ci ailo 1945 isseendifi 

. it linus 45 360 000 kilogratssos. 2.a mayor p5139 an consumió en los Estads Unidos: 
- prrts a) vviverw a abut. Ins snercados extrinujeros, se reanadaron las exportacksoes 

Oen
 pequelia escala. 

La fermentaci6n tie los prductos tie panaderla, ya an reatice par ci proceso vi-
tal tie Ins c&htlas vegetaies tic in levadura o pot la acciirn qtthnica tie Ins polvcss di-- 

,,. hin’near, an debe a La hiheu-acj6ss en In mass o ci hatido de innttrnerables burbnjas 
TfltnCtscuia5 tie gas carbdnico’ (diÆxido do carbono). Esas bui-bttjas aisuesian In santa 
y basic15 CJt "suba"; esto cii: que ackjttirras In estructura celuilar, ligc’ma y pomoiva. que 
luace que lot prodactott hou-neados con Is’s-adorn Senses tnn’n agradabita at paladar y 
m"CeDe5 tic digemjr que loi ptodsctus no fermontadot (edase Panifkaddn). 

El pan hivaoo no ferusentado at, usa todavia en algunas partes, ya quo algunas slugiostvs Its ifltpaflefl en determinadas circuuruslancias. El pan de las pnnnud&’rias y 

$ 

liOn pnrte del pan cascro sir haccts feriaicntasi con levadura nattiral. ii-rn pant La ma-
de los ditsnÆs taos doultOstiros y cotoerciates i-ala kvaclura ha sklo sttstituida desde hate istutihos alias poe cotnpstestos quhnicos. epic son tie trio usilsi thtnodus y tic Ct6ts mi,isptda V sicstnnnkssn a anuduos prodsictos mabnr OuSS agradable. 



Ł ilL. 

i li u. ,enhp in, 1,r, -,l -ii .1- 11ts.1-e at et.t dali 0,.. n, It .- itt, i a 

at 

- - Pip -lit. Loqoi--nr. -.4,-, ,,Iln-/ml, .lt-,u,rt-,Uhait lItllr4?it Ejaunc at, , ii ,a.dr,ar- tie 

pa�dia. I ’an,- hi a ut ,,,d,n 4, au-tn, ath. ,na nat ,lw.ns, d ata ao ii, 
11 ii un ln’-iI_tttt aLIinil, it tuna It/ill de y se ,,I""ii’ i-a 01 rat- in. t . V tiul� - I 

cit-nile i-inttinuwni-,tl- , ulia, anti- iii a, 20 ihtti1 at till . K u,tdiiltt jn loot an-tito i-I q’nt. � 

no slerlo in ii ,ith-s re%  in paipid do y en ha no solidifica, I-i--4iln qat--ais no 

I t’nvasaha en cajes. - 
.ilintferii do -ia. El suI-rwyqmqueftvumo t-&-p4,iuo en Ia lena, del qis-so Ott, - 

situnipre que nutisatu -brautuks qeesu grson, tndattta hnstanto aburatantte nut Erana, y pot’- , �J at, 

cinumenteeI snare delta quescis duroseuntiene-bastante in gonna tt,7.ti,’i ’/, aquaS.) quo 

- 

el do 
los qIlesos blondo-u (0,5 °,). El tent nlo -dc tosueros pain ohtonnr mainleca en, --’’fl flflflfl� 

segu unto, reuuaintivla. Antiqeainente so ubtenta in grasnez l thtaiaida pwnera enajada 
I 

() calentanda lo suerosprevla*neutoa neon �O-70°  y ntladiEndelus deapus I ’j., apros. do ,, ( 

patio d ti aiiniseiaa’coma nina espatna na qee 

encierra en an interior toils Ia grain’. Esta 
suere deMo y entndoios d nuevo litasta 85-95’. Do este modose separa nun peqitefin 

espuma era separada del re-ito -del seem can o punrdderas y, il pail-s do entlrida, ilLs-  

S creidenalmente coti adiclon tic apna, era irabaijatia pars obtenor In ntnttteta. ,nuridcctz 4 

Ctt Q 
alicia. Mode nnnnente so ha acOplado cada sea oats ci procedimiento centrifuge: ci untero - 

) , 
es pritnoro pasade par tin cedazn y despuits centrifugado. La nets dcl seem obtenida, qoe ’ a 

condenc oprositnadamente 56 °f do grass, se train do La saunters cornecte pars In obten- l! 

chin
 de mantOcS. 

- A15attnhtuu do snot-n. La nibUmmas gao queda en u-I suere y Is protetos del stn’ro dot- at 

doblada en is casotna pr --den SCE sepaeadas do tqut5l per medic del cater cc’> non reaccido a 

stificientemente dcida El snore privado do lo grasa per dosmentizamiRto o per centifn-

. - gacionescaledoatS5-9lYyseleagregn t1astidad desneroilcidoqu*ses’erificaufla  

� 
separacidu do is alhimtuina coagulable per CL cater. La au-idea iodS feaiprobio Para COO es en La,  

� de anus 131110 segan neaT-HanSeL (p,=o-1,5- Lan insiIe-sratwantnccelac - 

Q cosacada y deaiudo1a gotear queda lila-c en loposible del suoro adhisrido. Duirante los Sites si:i n 

d La gee, rapanauba ant al coniercie sin otrotratamiente; notes servlai do printers batons --

p ira ha li-irnados qunsos it,-rio-, ,at,ono Ii, atltudttiet do so ciilLue aif - - 

C. qeeee-, can tfmttrcda ccii hierbas seats hnatment osmenuza,da,s, cOnic 

trigonela, y oampriniida enptuqwt8as moldes citnicos y depwSa dejada au-car at alt-c. Este  

�’ qasoso agrio c005tituuye iota au-ass cotapsata y dra quo en preciso rallor patl i-n censtiuna I s-, 

Pars La fabiilcaciOn dc asikar do incite pabore nor toils conSenicute sepatrar la albda-iiiai - 

C- 

del suero per caideo del snore con adiciaitt de clorero cdleicn.
 

El 
,tntyOr næmorn do tnstalltt-iOrioS pars la indtsstria do In htrhc .o limltato a La - - - - 

obtu-nciün do Ian pioduetes gao so au-abatn do doscribir. Ene cites hay paces do eNplo. - > 

tacitlin conupltnta, en decir, quo Ic asinine prepatr,tn anantecut quo qionO; tat inlayer panic  

dc ellaas porlersorutti a l:is ilatrnatd ciqikitaciones Ilonitadras quo fathu nan tan -ole matoteca
 

- oqoonot. - . - 

- c) Lactosa, itt snot-c obtensdo despuats di, Ia separacutn do Ia ;tllttn>una do snore, quo n 

C) - quedat cued tibre do eiSa suSntaantiia, nirse do pritoora motorhi pat-a In prep:trutcictn do Ia 

taut-toss. Antigunment- porn Pu tibtenciun eta el sin-re endrgicame-etu t-iiricc-itiratdo u-it tail-
 

dents abierten y i-I prodia-in gee erlstaUznba at enliiatrsc so rciuittatlizatha, i’asplt:atudti ’--
- rairlitin t>,tia,al. Sog8n tutiC pu-ococtitnionto iqwnas no ebtet-tia en tab, ott-it mis quiv n do - 

toils lacajitittitd 4iaetesa i-mt estadodo puveacontenii4a en ci snore La vaiporackin del
 

. snore en i4 macto euntose pratetHa hay, perunite laobtuuuciØn  de an (I ’[, di- la lactosa. En  

la 8guma 59 an -represents tin,, instaincidis nindemna de lactosa do Ii, iqnncutN1tv*ti4ic  

En ella ci snore tie tnt dt-ptiidto colt-etot-, gee so epcuentrÆ en out sotau,o, i-s enviado - 

- par win lasasba al siopitsito A separatiOn do in Æbt,ainn. -Sn caTlefacciti,, so verifies pen- ncr. - - 

I - 
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piedra. PÆsase Ia masa a un coceder de vaclo, adicidnase nna soluciôn de citrato akalino, 
-o de fosfato alcalino, o una rnezcla deambo, y se ealienta en el vacfo, con vapo revel-
viendo continuaniente, durante 10 a 20minutos a 6O7O0. Refündido ’f tamest ueso, 
se vierte en moldes revestidios de papei de estaflo, y en ellos se t. Estos quesos se 
envasan !_-n ca*. 

Manteca de suero. El suero que queda conic residue en Ia fabricackn del queso es, 
siempre -q-u- e biio queso todIbtan ter ahthsfrmflte etrgasa,y pre- 
ciamente el suero de los quesos duros contiene bastante ms grasa (0,7-0,9 0/,, aptox.) que 
ci de los quesos blandos (0,5 0/). El tratamiento de estos sueros para obtener manteca es, 
segun esto, remunerative. Antiguamente se ebtenla Ia grasa en Ia itamada primera cuajada 
calentaudo los sueros previamente a uses 60-700 y aæadi&doies despuŒs I Of,, aprox. de 
suero acido y calentÆndolos de nuevo hasta 85-951. Dc este modo se separa usa pequena 
parte de La alb(iinina come usa espuina fina que encierra en su interior toda Ia grasa. Esta 
espwna era separada del resto del suero con espumaderas y, despus de enfriada, dis-
crecionaimente con adiciOn de agua, era trabajada para obtener Ia manteca: manteca de 
suero. Modernamente se ha aceptado cada rca ms elprocedimiento centrihigo: ci suero 
es prirnero pasado per us cedazo y despuØs centrifugado. La nata del suero obtenida, que 
contiene aproximadaniente 560/,, de grasa, se trata de Ia manera corriente para Ia obten.-
cien de manteca. 

AlbÆinina de Suet-C. La albOmina que queda en el suero y Ia protelna del suero des-
doblada en La caseina pueden set- separadas de aquel per medic del calor con usa reacci6n 
suficjentcmente tcida. El snore privado de La grasa per desmenuzamiento o por centrifu-
gackn es calentad6 a 85900 y se k agrega tal cantidad de suero ªcido que se verihca usa 
separacion de Ia albOmina coagulable pot- ci calor. La acidez sian favorable para cue es Ia 
de uses 13-140 segun SOXHLET-HENKEL (p, = 4.5). La albdmina de sueto que se separa9$. 
ensacada y dejandola gotear queda libre en lo posible del suero adherido. Durante I  
de Ia guerra pasaba nsf al comercio sin otro tratainiento; antes servia de prime1ater ia  
para los ilamados quesos agrios. Para su fabricaciôn Ia aihamina de s 6, ilamada 
’queso verde", es salada y rnezc1a1a con hierbas secas finamente dernuzac1as, come 
trigonela, y comprimida en pequcæos tuoldes c3nicos y despus dej secar al tire. Este 
queso agrie constituve usa masa compacta y dura que es preci rallar para su consume 
(queso rallado). 

Para Ia fabricación de azOcar de leche parece set- conveniente separar Ia albUmina 
del suero per caldeo del suero eon adicida de clorur eÆlcico. 

El mayor nümero de instalaciones para, industria de in leche ac limitan a Ia 
obtencion de los productos que se acaban ’describir. Entre cUes hay pores de explo-
taciôn cozupleta, es decir, que lo mis o preparan manteca que queso; Ia mayor parte 
de elms pertenecen a las Ilamadas plotaciones limitadas que tabrican tan sOlo manteca 
o queso. 

C) Ladosa. El suero o enido desputs de Ia separaciOn de in albUmina de suero, que 
queda casi libre de esta s stancia, sirve de primera matei-ia porn Ia preparaciOs de Ia 
lactosa. Antiguamente ra su obtencion era el suero enrgicamentc concentrado en cal-
deras abiertas y ci roducto que cristalizaba al enfrmarse Se recristalizaba empleando 
carbon animal. Segila este procedimiento apenas se obtenia en tedo case mis que 1/3 de 
toda Ia cantidad de lactosa en estado de pureza contenida en ci suero. La evaporaciOn del 

suero en ci vacIo come se practica hey, pet-mite Ia obtenciOn de us 60°f,, de Ia lactosa. En 

Ia figura 59 se representa usa instalacien moderna de lactosa de Ia \IASCHtNENFABRIK 
E. PASSRVRG, Berlin. � . En ella ci suero de us depôsito colector, que se encuentra en un sOtano, es enviado par um bomba at depdsito 4 separador dc Ia aibümina. Su calefacción se verifica per ser-
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